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HYGIÈNE ALIMENTAIRE 


OBSERVATIONS 

SUR LA GÉLATINE 

ST 

LES TISSUS ORGANIQUES D ORIGINE ANIMALE 

OL’I PEUVHNT SERVIR A LA PRÉPARER 


Parmi les calamités qui ont sévi sur la population pari- 
sienne pendant le siège qu’elle vient de subir, l’une des 
plus douloureuses dans ses conséquences directes et indi- 
rectes est certainement l’insufûsance des ressources ali- 
mentaires : cette insuffisance est devenue telle, dans les 
dernières semaines, que l’on en était réduit à compter les 
jours de vivres qui nous restaient, dans les conditions de 
rations minimes que l’on nous distribuait. — 11 fallut alors 
capituler, et nous avons été vaincus par la famine. 

Cette extrémité, à laquelle nous nous sommes trouvés 
réduits, aurait pu être reculée de plusieurs mois, sans 
l’inexpérience et l’incapacité, pour ne rien dire de plus. 
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des personnes préposées à la répartition des immenses res- 
sources alimentaires accumulées dans Paris au moment de 
l’investissement. Mais il y eut, dans les premières semai- 
nes du siège, un tel désordre et un tel gaspillage dans 
cette partie du service municipal, que l’on fut assez promp- 
tement obligé de recourir au rationnement de la viande 
d’abord et plus tard du pain. 

C’est dans ces circonstances, et en prévision de ce qui 
ne pouvait manquer d’arriver, que M. Frémy communi- 
qua à l’Académie des sciences, dans la séance du 31 octo- 
bre, une note ayant pour but de conseiller l’emploi, comme 
aliment, de la matière organique des os, ou osséinc (1). 

Dans cette note, M. Frémy exprime la pensée que la ques- 
tion relative aux propriétés nutritives de la gélatine doit 
être soumise à un nouvel examen, parce qu’à son avis : 
dans le Rapport fait à l'Académie sur l'emploi de la gélatine 
comme aliment, on trouve certaines assertions que la chimie et 
la physiologie ne peuvent plus accepter aujourd'hui. 

Cette communication conduisit l’éminent M. Chevreul à 
faire un résumé historique des travaux dont la gélatine a été 
l'objet (2). 

Nous n’avons pas la prétention de rien ajouter au travail 
de l’illustre doyen de la section de chimie de l’Académie. 
— Mais, en utilisant pour nous-même ce travail, nous 
croyons être utile à nos lecteurs en leur soumettant le fruit 
de nos propres éludes sur cette question si controversée 
de la gélatine alimentaire, question dans laquelle la vérita- 
ble science a été (plus d’une fois obscurcie par des malen- 
tendus et trop souvent par le parti pris et la passion. 

(1) Frémy, Comptes retutus hebdomadaires des séances de r Académie 
des sciences, t. LXX1, p. 559 (1870). 

(2) Chcïrenl, Comptes rendus, etc., t. I.XXl, p. 855 et 912 (1870), et 
t. LXX1I, p. 64 (1871), 
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§ 1, — DE LA GÉLATINE. 

1° La gélatine est-elle nutritive ? 

2* Loin d’être utile, l'introduction de cette substance dans le 
régime alimentaire ne pourrait-elle pas être préjudiciable à la 
santé ? 

Ces deux questions paraîtront, sans doute, plus que 
superflues à tous ceux, et ils sont en grand nombre, notam- 
ment parmi les médecins et les physiologistes, qui les re- 
gardent comme résolues sans appel depuis le fameux Rap- 
port de Magendie, fait en 1841, à l’Académie des sciences, 
au nom de la Commission dite de la gélatine (i), rapport cor- 
roboré par ceux de Yroiik, à la 1 r ' classe de l’Institut des 
Pays-Bas (2), et de Ph.Bérard à l’Académie de médecine (3). 

Il nous faut donc, pour répondre aux questions que nous 
venons de poser, soumettre à un examen sérieux les docu- 
ments académiques précités, documents qui empruntent 
une valeur considérable aux savants dont ils émanent, et aux 
corps illustres qui leur ont accordé leur approbation. 

Mais, avant de nous livrer à cet examen, jetons un rapide 
coup d’œil sur les principales recherches auxquelles a donné 
lieu la gélatine des os, depuis les travaux de Denis Papin jus- 
qu’à l’époque actuelle. 

Les os renferment, comme on le sait aujourd’hui, une 
forte proportion d’un tissu susceptible de se transformer en 
gélatine par l’ébullition avec l’eau, dans certaines condl- 


(1) Magendie, Comptes rendus hebdomadaires des séances de l'Acadé- 
mie des sciences, t. XIII, p. 237 (1841). 

(2) Extrait dans les Comptes rendus hebdomadaires des séances de 
l' Académie des sciences, t. XVIII, p. 423 (1844). 

(3) Ph. Bérard, Sur la gélatine considérée comme aliment ( Bulletin de 
l'Académie de médecine, t. XV, p. 367 ; 1860). 
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tions déterminées. Cette proportion varie suivant les ani- 
maux, et, chez le même animal, suivant l’âge, la provenance 
de l’os, etc. 

Denis Papin, le premier, proposa, en 1681, (1) de sou- 
mettre les os à l’action de son digesleur, dans le but de les 
ramollir et d’en tirer parti pour l’alimentation de l’homme. 

On raconte même qu’il avait présenté à Charles II une 
requête à l’effet d’ôtre autorisé à préparer en vingt-quatre 
heures, avec onze livres de charbon de bois, un quintal et 
demi de gelée pour la consommation des maisons d’indi- 
gence et des hôpitaux; le Koi était sur le point d’accorder 
l'autorisation demandée quand il aperçut un placet attaché 
au cou de ses chiens de chasse, par lequel ils le suppliaient 
de ne pas les priver d’une nourriture qui leur revenait de 
droit. Il n’en fallut pas davantage pour que ce prince léger 
rejetât les offres de notre illustre confrère (2). 

C’est donc par suite de cette misérable plaisanterie que 
les idées philanthropiques de Papin ne reçurent immédia- 
tement aucune application suivie, et il faut même arriver 
jusqu’au milieu du siècle dernier pour voir surgir un tra- 
vail vraiment original sur le tissu osseux. 

C’est, en effet, en 1758, qu’Hérissant détermina, d’une 
manière plus précise qu'on ne l’avait fait jusqu’alors, la na- 
ture chimique des os, et qu’il obtint la séparation des deux 
éléments, l’un calcaire, l’autre organique, qui les consti- 
tuent 

Nous pensons que le lecteur nous saura gré de repro- 
duire ici un extrait du mémoire qu’Hérissant lut sur ce 


(1) Denis Papin, La manière d'amollir les os, etc. Paris, 1683, in-12 
de 176 pages avec une planche. — Le même, avec la continuation, 
in-12 de 387 pages. Amsterdam, 1688. 

(2) Bcnelius, Traité de chimie, t. VII, p. 700. Paris, 1833. 
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sujet à l'Académie des sciences, à la séance publique de ren- 
trée de Pâques, 1758 (1). 

« U faut savoir que l'idée la plus nette qu'on puisse se faire 

des parties osseuses, en général, de leur caractère essentiel et 
distinctif, c'est de les regarder comme étant des organes composés 
de deux sortes de substances principales; la première, qui sert de 
baso à la seconde et qui en est même l'organe sécrétoire, est une 
espece de parenchyme cartilagineux qui ne s'ossifie jamais, à pro- 
prement parler et qui ne change jamais de nature ; il conserve son 
caractère cartilagineux tant que l'os à qui il appartient est existant; 
c'est dans les vaisseaux fins et déliés, dont cette substance n'est 
qu'un tissu en forme de réseau disposé par couches et par feuilles, 
que se fait la circulation des liquides destinés à la nourriture des os. 
Ce parenchyme est continu aux 6bres ligamenteuses qui composent 
les liens qui assujettissent les os ensemble et l’est de même aux 
fibres tendineuses des muscles qui sont intimement adhérents aux 
os sans l'inlermission d'aucune membrane; ce parenchyme, qui 
entre, pour la plus grande partie, dans la composition des pièces 
osseuses, donne aux os une certaine souplesse capable d’empùchcr 
qu’ils no se rompent et ne se cassent avec trop de facilité; c'est lui 
aussi qui sert de nourriture aux animaux qui sont réduits à vivre 
seulement d'os. La seconde substance est purement terreuse ou 
crétacée; c’est elle qui donne la solidité. et la dureté aux os, surtout 
quand elle est pure et qu'elle n’est viciée par aucun mauvais 
levain; c'est cette substance qui fournit l'album græcum, dont 
parlent les anciens et qui n’est autre chose quo la matière crétacée 
que les chiens rendent en place d’excréments lorsqu'on les nourrit 
longtemps seulement avec des ossements dépouillés de toutes par- 
ties molles ; enfin, c'est cette matière crétacée, qui seule se charge 
de la partie colorante do la garance qu'on a mêléo dans la nourri- 
ture que l’on a fait prendre h certains animaux. 

» On n'imaginerait pas, ce qui est pourtant vrai, quo pour 

faire reparaître sous leur première forme les cartilages ou les mem- 
branes qui nous ont semblé ossifiés, il ne faut quo les dépouiller 
entièrement de la matière terreuse ou crétacée dont chaque fibrille 
est encroûtée on dedans et en dehors. C'est au moins ce qui méri- 
tait d'être examiné scrupuleusement, et ce sont les essais que j'en 
ai faits, qui m'ont découvert, à ce quo je pense, le mystère de l'ossi- 
fication. 

(t) Hérissant, Éclaircissements sur l'ossification. — Voy. Mémoires île 
r Académie royale des sciences, année 1758, p. 322. Imprimerie rovalc, 
1763. 
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> J’examinai donc, avec -une attention nouvelle, toutes les cir- 
constances de cette fonction, et pour mieux réussir dans mon entre- 
prise, j’ai cru devoir d’abord refaire toutes les expériences qui 
avaient été déjà faites sur celte matière. Une seule m'a paru suffire 
et mériter la préférence sur toutes les autres : elle consistait à faire 
ramollir les os dans los liqueurs acides; c’est d'ailleurs une expé- 
rience si aisée à répéter, qu’il n'eût pas été naturel que je m’en 
fusse dispensé. 

» Je commençai donc par scier plusieurs morceaux d'os humains, 
de cheval, de poulain, de bœuf, d'éléphant, etc.; j'en formai des 
lames plus ou moins minces par le moyen d'une meule donton se 
sert pour user la nacre ; ces lames furent ramollies dans la liqueur 
suivante, qui est celle dont je me suis servi dans toutes les expé- 
riences que je rapporterai ci-après; elle était composée d'une partie 
de bon esprit de nitre fumant et de quatre parties d'eau commune ; 
j'ai préféré cet esprit de nitre à tout autre, afin d'avoir un terme qui 
pût me donner une liqueur toujours égale en force ; mes lames 
osseuses furent mises dans cette liqueur et elles y trempèrent envi- 
ron une heure et demie ou deux heures, après quoi elles furent reti- 
rées. Celles qui étaient les plus minces devinrent alors assez sem- 
blables à des morceaux de membranes; les plus épaisses auraient 
volontiers été prises pour des cartilages frais ; je laissai sécher 
toutes ces pièces ; les premières devinrent semblables à des lam- 
beaux de vessie desséchée, et les autres représentaient assez bien 
des morceaux de corne ou de cartilages secs. 

» Cette métamorphose de lames osseuses on des morceaux assez 
semblables à des membrapes ou à des cartilages me frappa ; jo 
n’ignorais pas certainement que l'on Bavait avant moi quo les os et 
l’ivoire so ramollissent dans les liqueurs acides; mais j'étais bien 
certain, d'un autre côté, quo personne ne nous avait encore démon- 
tré en quoi consiste ce ramollissement et quelle en est la cause, > 

On voit, d’après ce que l’on vient de lire, que le grand 
mérite do Hérissant est d’avoir démontré , en se servant d’un 
procédé connu, mais jusqu'alors empiriquement employé, 
en quoi consiste le ramollissement des os par les acides (et 
notamment par l’acide azotique), et quelle est la cause de ce 
ramollissement. 

Le travail de ce savant est bien l’œuvre d'un mattre, 
comme l'a dit, avec tant d’autorité, M. Chevreul (1). 

(1) Chevreul, Comptes rem/us, etc., t. LX.X1, p. 857 (1870). 
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Changeux mérite d’être placé dans un rang distingué 
parmi les savants qui se sont occupés de l’extraction de la 
gélatino«des os. 

Dans un mémoire fort original publié en 1775, l’auteur 
part de cette idée qu’cn divisant des corps, on leur com- 
munique des propriétés inattendues, desquelles résulte la 
possibilité de les faire servir à des usages auxquels ils étaient 
impropres avant d’avoir été ainsi divisés (1). 

Cette idée purement théorique, mais inexacte, à raison 
même de la généralité que lui attribuait Changeux, le con- 
duisit à en faire l’application aux corps appartenant aux 
trois règnes, et il se trouva de la sorte amené à la décou- 
verte du fait que voici : 

a J’ai, dit-il, râpé des os de différentes duretés, et j’ai 
mis ccs os râpés dans des marmites communes à un feu 
très-médiocre. Tous ces os m’ont donné, après uu temps 
très-court, c’est-à-dire moins d’une heure d’ébullition, des 
gelées savoureuses, et aussi restaurantes que les gelées de 
viande. » ( Loc . cit., p. /»9.) 

Plus .loin, il ajoute : 

« Les grosses limes, ou râpes de serrurier, sont les instru- 
ments dont on se servira pour faire de la poudre des gros 
os d’animaux, tels que le bœuf, le veau, etc., et quelques 
cuillerées de cette poudre fourniront une quantité énorme 
de gelée que l’on assaisonnera avec le sel, et si l’on veut 
avec quelques aromates. » [Loc. cit.) 

On conçoit, fait encore remarquer Changeux, que la 
quantité de gelée sera en raison de la division des os. Ainsi, 

(1) Changeux, Recherches sur une loi générale de la nature, ou Mé- 
moire sur la fusibilité et la dissolubilité des corps relativement à leur 
masse, où Von trouve l’art de tirer facilement, et sans frais, une ma- 
tière alimentaire de plusieurs corps dans lesquels on ne reconnaissait 
pas cette qualité. — Dans Observations sur la physique , sur r histoire 
naturelle et les arts, par l'abbé IVoiier, I. VI, 1775, p. 33. 
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si la râpure n’était pas assez fine, on n’obtiendrait que peu 
ou point d’extrait, ou bien il faudrait employer un feu 
beaucoup plus considérable, une ébullition plus longtemps 
continuée, et une plus abondante quantité de râpure. 
(Note de la page â9.) 

Pour l’usage dont il s’agit, ori devra rejeter les os très- 
vieux à moelle rance, aussi bien que les os .abandonnés à 
l’air ou ayant séjourné dans la terre ; de ces derniers, il ne 
reste souvent que la partie séléniteuse. 

Enfin Changeux donne le conseil de se servir des os pour 
lester les vaisseaux ; ce serait, dit-il, une ressource en cas 
d’accident. (Page 50.) 

En 1791 parut le Mémoire de Proust sur les os (1), le plus 
complet et le plus remarquable par la profondeur dps vues 
et l’exactitude des méthodes d’expérimentation. Proust 
utilisa, pour la rédaction de son travail, le fait signalé par 
Changeux, que l’on peut se procurer une abondante pro- 
portion de gelée en soumettant à l’ébullition, avec de l’eau, 
des os préalablement réduits en poudre. 

il mettait dans un pot au feu ordinaire des os crus, bien 
dépouillés de tout reste de chair, aponévrose, etc., brisés 
suivant la coutume des ménages, et les tenait au feu de six 
heures à midi. — Le bouillon refroidi et clarifié était éva- 
poré dans une bassine d'argent, jusqu'à réduction en une 
gelée ferme. Celle-ci était enlevée et placée au séchoir; 
clic donnait un résida ou extrait sec, transparent, de cou- 
leur plus ou moins foncée, suivant l’espèce d’os, et d’une 
saveur douce et légèrement salée (2). 

(1) Proust, Recherches sur les moyens améliorer In subsistance du 
soit lui. Servie, 179t. En «trait dans \c Journal de physique, deehimie, 
d'histoire naturelle et des arts, par J. Cl. Dclamcthric, t. LUI (an IX <le 
lu République, 1801), p. 227. 

(2) Proust, loc. cil. , p. 231 . 


H 


OBSERVATIONS SCR LA GÉLATINE, ETC. 13 

Trois conditions assurent, aux expériences de Proust, 
toute la rigueur désirable : 1° l’usage de la balance sans la- 
quelle il ne saurait y avoir de précision; 2° le soin d’amener 
les gelées obtenues à un état constant de siccité, qui rend 
les résultats comparables entre eux ; 3° enfin, celui, non 
moins important, de distinguer les os mis en expérience. 

Proust désignait sous le nom de pastilles les gelées ame- 
nées, comme nous venons de le dire, à un même degré de 
siccité; l’emploi de cette expression, dont la valeur est 
bien définie, donne au langage une extrême clarté unie à 
une grande concision. 

C’est en opérant avec celte scrupuleuse exactitude, que 
Proust est arrivé à démontrer que tous les os d’un même 
animal ne donnent pas la même quantité de gelée, et que 
les gelées fournies par les os des différents animaux ne sont 
pas toutes de la même qualité. 

Voici les résultats de la comparaison des gelées obte- 
nues avec des os de différentes provenances sous le double 
rapport de la qualité et de la quantité du produit : 

N" 4 . 4 0 livres d’os de jambes de bœuf, dont on avait séparé la 
moelle et les extrémités, ont donné un bouillon qui, 
réduit en pastilles, pesait 2 gros un quart, soit 9 on- 
ces de gelée, environ l once par livre d'os. 

N° 2. 10 livres d'os des articulations, c'est-à-dire des têtes des 
os de cuisses et de jambes, ont fourni 6 gros et demi 
de pastilles, ou 26 onces do gelée fraîche. 

N° 3. 4 0 livres d'os des hanches ont produit 4 8 gros et demi de 
pastilles sèches, ou 48 livres 4 0 onces de gelée 
fraîche. 

Les mêmes os, après avoir subi une première cuisson 
dont on vient de lire les résultats, ont été prépares par tri- 
turation, et soumis à une cuisson nouvelle; ils ont produit : 
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Os n" 1 . 9 onces moins 4 2 grains de pastilles sèches, ou 4 8 
livres de gelée fraîche. 

Os n° 2. 4 5. onces de pastilles sèches, ou 30 livres de gelée 
fraîche. 

Os n“ 3. 26 onces de pastilles sèches, ou 62 livres de gelée 
fraîche. 

Les rapports des produits de la première et de la seconde 
cuisson se trouvent exprimés par les chiffres suivants : 


Os n" 4, comme 34 est à 4 

Os n° 2, comme 48 est à 4 

Os n° 3, comme 4 4 est à 4 


Enfin, les qualités des gelées des diverses provenances 
présentent entre elles de notables différences : 

La gelée des côtes est plus agréable au goût, et d’un 
aspect plus flatteur que celle des hanches. 

Celle-ci est préférable, sous le double rapport du goût et 
de l’aspect, à la gelée des os provenant des articulations. 

La gelée des os de mouton présente l’odeur particulière à 
la viande de cet animal. 

Celle de porc est, de l’avis de l’auteur, la plus agréable de 
toutes. 

La manière d’employer les pastilles est des plus simples : 
on les met ramollir dans l’eau pendant un quart d’heure, 
et l’on fait bouillir jusqu’à dissolution parfaite ; on conserve 
au frais pour que la gelée puisse se prendre. 

La quantité d’eau nécessaire pour dissoudre les pastilles 
varie avec la température : 

1 once de pastilles, dans 31 d’eau, fournit, à la tempé- 
rature de à à 5 degrés, 2 livres d’une gelée fraîche trem- 
blante, comme le ferait le meilleur bouillon de viande. 

De 6 à 9 degrés, il suffit de mettre 24 onces d’eau pour 
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1 once de pastilles, afin d’avoir une gelée de la consistance 
de celle qu’on donnerait à un malade. 

Si la température s’élève de 10 à 14 degrés, il ne faut 
plus que 18 à 20 onces d’eau par once de pastilles. 

Il est à peine nécessaire de faire observer que les gelées 
sont d’autant moins nourrissantes qu’elles renferment une 
plus grande quantité d’eau, et réciproquement. 

Proust n’a pas apporté moins de soins à déterminer la 
quantité de gelée, ou plus exactement de pastilles fournie 
par la viande : cette quantité est de beaucoup inférieure à 
celle qu’on peut extraire des os, et, dans la ration du soldat, 
il fait entrer à la fois son bouillon d'os et du bouillon de 
viande. 

Enfin, il a montré combien il est utile de retirer des os 
la graisse, dont la proportion, suivant la densité de l’os, 
peut s'élever de 0,05 à 0,25. 

Cette extraction de la graisse des os a été récemment, de 
la part de M. Payen, le sujet d’importantes recherches, aux- 
quelles les circonstances ont ajouté un grand mérife d’ac- 
tualité (1). 

Proust résume dans les termes suivants l’art d’extraire la 
gelée des os et les pastilles : 

Prenez 10 livres d’os réduits en poudre au moulin, 80 à 
100 livres d’eau, et faites cuire pendant quatre heures dans 
une marmite élamée à couvercle forcé pour augmenter la 
chaleur ; on suspend la cuite quand le bouillon est réduit 
à 50 ou 52 livres pour les os des hanches et 44 livres pour 
les os des côtes et de l’épine, afin que le rapport soit de 
1 once de pastilles sèches pour 32 onces d’eau. On ne trans- 

(1) Payen, Note présentée, le 11 novembre 1870, au Conseil d'hygiène 
et de salubrité du département de la Seine, sur les moyens d’utiliser, nu 
profit île l’alimentation, la matière grasse et le tissu organique aïoti 
des os. 
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verse que quand la marmite est refroidie, afin que les 
poudres aient le temps de se bien rasseoir. 

Les pastilles s’obtiennent en faisant cuire le bouillon en 
consistance plus forte que celle du sirop ; on les coule dans 
des plats de terre ou d’étain évasés ; on enlève d’une seule 
pièce, l’on coupe et l’on tend sur des filets. 

Les pastilles ainsi préparées sont inaltérables à l’air, et 
susceptibles d’être portées d’un bout du monde à l’autre. 

Nous ne pousserons pas plus loin les emprunts que nous 
avons cru devoir faire au Mémoire de Proust; ils suffisent, 
à notre avis, pour donner une idée exacte de cet impor- 
tant travail, et pour rappeler l’attention sur un homme 
éminent, justement apprécié de son vivant par l’Académie 
des sciences, qui l’appela dans son sein en 1816, à la 
presque unanimité des suffrages, bien qu’absent de Paris, 
et fixé à Angers, sa patrie; par une exception aussi hono- 
rable que rare, il fut dispensé de la résidence. Après un 
séjour de près de vingt ans en Espagne, où il avait été ap- 
pelé {Jar le roi Charles IV, pour professer la chimie, d’abord 
à Ségovie, puis à Madrid, séjour pendant lequel il exécuta 
ses plus beaux travaux, Proust s’était vu dans la nécessité 
de quitter ce pays, par suite de la désastreuse guerre de 
1808 (1). 

(t) Proust, né à Angers en 1755 et mort dans cette ville en 1826, a 
été, sans contredit, l’nn des savants les plus distingués de son temps, et 
parmi ses nombreux travaux il en est qui sont marqués an coin du 
génie. 

Il ne nous paraît pas opportun d’en faire ici l’énumération complète ; 
ils ont été publiés dans le Journal de Dela’nétherie, continué par de Blnin- 
ville, de 1798 à 1819, dans les anciennes Annales de chimie et dans les 
Annales du Muséum. 

Son plus beau titre à la reconnaissance des chimistes est d’avoir établi, 
contrairement à l’opinion de Bcrthollet, et dans une lutte aussi courtoise 
que savante, que, dans les combinaisons, tout se fait par sauts brusques, 
et que partout, en chimie, les composés distincts sont invariables dans 
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Nous mentionnerons dans notre rapide revue, et seule- 
ment pour mémoire, l’opuscule de Cadet de Vaux, ayant 
pour titre: Mémoire sur la gélatine des os (1); cette bro- 
chure ne renferme aucun fait scientifique nouveau, et elle 
est consacrée tout entière à la glorification du bouillon d'os, 
à rexclusion du bouillon de viande. Le procédé conseillé par 
l’auteur, pour l’extraction de la gélatine des os, était 
d’ailleurs tellement défectueux, que, d’après D’Arcet, « des 
os employés quatre fois de suite pour faire du bouillon d’os 
dans l’établissement de charité qu’il avait organisé en 1817, 
pour le bureau de bienfaisance du I er arrondissement de 
Paris, ayant été lavés et séchés, contenaient environ trente- 
sept centièmes de matière combustible, et donnaient, en 
les traitant par l’acide hydrochlorique, vingt-sept de gélatine 
pure et sèche par quintal ; c’est, à très-peu de chose près, 
ce que l’on aurait pu obtenir de ces os avant l’emploi dont 
il s’agit, n — Quoi qu’il en soit, les idées de Cadet de Vaux 
eurent un certain retentissement; les plus augustes ap- 
probations le récompensèrent de son zèle et de son désin- 
téressement, qualités qu’on ne saurait lui refuser; mais 
lorsque les titres scientifiques font complètement défaut, 
de pareilles approbations restent sans valeur aucune aux 


leurs proportions. — Il a rédigé, il ce sujet, plusieurs mémoires sur 
l’oxydation et lu sulfuration, et a découvert les hydrata. — Ou lui doit 
egalement la découverte du sucre de raisin et de Y acide easüque ; citons 
encore une série de. recherches remarquables sur la poudre à canon, 
l’acide prussique, les prussiates, le lieu de Prusse, le tannin, l 'acide 
citrique, l'urine, les calculs urinaires; sur divers métaux, notamment 
le platine, le nickel, le calait, l’or, l'argent, le fer. Vilain ; il a publié 
un Traité de l'étamage (in-4", Madrid, 1805) ; il a également soumis à 
une étude approfondie plusieurs substances alimentaires, et, eu particu- 
lier, la gélatine des os, le lichen d'Islande et les nids des oiseaux 
dOricnt, etc. 

(1) Cadet de Vaut, Mémoire sur la gélatine des os.et de son application 
à l’économie alimentaire privée cl publique, etc. Imprimé et distribue' par 
ordre du Ministre de l'intérieur. Paris, IS02, in-8, 100 pages. 
a. gitLraru. — Célatinc. 2 
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yeux des hommes éclairés, à raison même de l'incompé- 
tence absolue de ceux qui les dispensent. 

D’Arcet commença, en 1810, à étudier l’action des acides 
et notamment de Y acide chlorhydrique sur les os ; il conti- 
nua ses recherches pendant plusieurs années, et il réussit 
enfin, au moyen de ce dernier agent, à opérer la séparation 
des deux éléments du tissu osseux, comme l’avait déjà fait 
Hérissant, en se servant d’acide azotique (p. 10). Cette 
découverte fut récompensée par un brevet d'invention, qui 
assurait à l’auteur le droit exclusif de l’exploiter pendant 
quinze ans. Aujourd’hui, le brevet expiré, le procédé de 
D’Arcet est l’objet d’une exploitation en grand, et, sous le 
nom à’osséine, les produits de cette fabrication ont été em- 
ployés avec le plus grand avantage dans l’alimentation pen- 
dant le siège que Paris vient de subir(1870-1871). 

Nous avons donné ailleurs dans un article spécial, d’après 
les indications de D’Arcet lui-môme, le détail des précau- 
tions qu’il jugeait indispensables au succès de l'opération : 
« Les os, convenablement nettoyés, sont plongés dans quatre 
fois leur poids d'acide chlorhydrique à G degrés (Baumé) 
(1 partie acide à 22 degrés et 3 parties «l’eau) ; on évite 
avec soin de les laisser exposés au soleil, car une tempéra- 
ture au-dessus de -f- 15 à + 20 degrés centigrades altère 
«es produits. Après dix jours de contact, lorsqu’on opère 
sur de grandes niasses, on les retire pour les plonger de 
nouveau pendant vingt-quatre heures dans de l’acide à 
1 degré ; ils sont ensuite lavés à froid à grande eau, puis 
immergés dans de l’eau bouillante, secoués au sac, et placés 
dans une solution de carbonate de soude marquant un demi- 
degré; on les lave de nouveau jusqu’à neutralisation par- 
faite, et on les sèche à l’étuve. — La gélatine, destinée à la 
préparation de la colle-forte, n’est pas soumise à toutes ces 
manipulations; on se borne à la laver au sortir de l’acide, 
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en en laissant une petite portion. — La substance obtenue est 
solide, jaune, demi-transparente, cassante ; l’eau bouillante 
la dissout à la longue, et l’addition d’un peu de vinaigre 
abrège beaucoup l’opération ; mais, quand on la mêle avec de 
la viande, les acides qui s’y trouvent naturellement rendent 
superflu l’emploi de cet auxiliaire. Les fabricants livrent 
ordinairement ce produit sous la forme de plaques oblon- 
gues, dont une des faces est sillonnée par des losanges; ces 
plaques s’obtiennent en versant la solution dans des moules 
plats et carrés , et lorsqu’elle est prise en gelée, on partage 
la masse en portions, qui sont déposées sur des filets tendus 
entre des châssis ; on fait sécher d’abord à l’ombre, puis 
au soleil ou à l’étuve. Sous cette forme, la gélatine se gonfle 
rapidement dans l’eau froide, et se fond aussitôt qu’on 
élève la température » (1). 

Aujourd'hui, on procède avec plus de simplicité : on se 
contente de livrer au commerce les os amollis , et l’on uti- 
lise pour cette industrie les os minces et irréguliers qui ne 
sont pas recherchés pour la tabletterie, ou ceux qui ont 
servi à la fabrication des moules de boutons; ces derniers, 
criblés de trous, sont désignés sous le nom de dentelle; 
n’ayant qu’une valeur minime, ils conviennent parfaitement 
à l’usage dont nous parlons. Après les avoir laissés pendant 
un temps suflisant en contact avec Y acide chlorhydrique 
affaibli, on les lave, et l’on neutralise par la chaux ou le 
carbonate de soude les, dernières portions d’acide restées dans 
la trame du tissu organique. 

Le choix de l’agent neutralisaleur est loin d’ôtre indiffé- 
rent : les os amollis, dans le traitement desquels on a em- 
ployé la chaux, en retiennent une proportion assez forte 
pour donner lieu à un bouillon gélatineux fortement alca- 


(1) Guérard, article Gélatine, dans le Dictionnaire de médecine, ou 
Répertoire général des sciences médicales, 2° édition, t. XIV, p. 40. 1836. 
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lin et d’une saveur très-ftcre, qu’on retrouve dans toutes le* 
préparations auxquelles on fait servir ces os amollis ou 
osséine, et dont sont exempts les produits neutralisés par le 
carbonate de soude. Les fabricants d’os amollis devront donc 
à l’avenir renoncer à se servir, dans leur industrie, de la 
chaux pour neutraliser les portions d’acide chlorhydrique 
qui restent après le lavage à grande eau dans le tissu orga- 
nique de l’os. Quant aux produits d’une fabrication anté- 
rieure, altérés par la présence de cet alcali terreux, il est 
facile de les en débarrasser, en les faisant macérer avec de 
l’eau vinaigrée pendant plusieurs heures, et les lavant à 
plusieurs eaux avant de les soumettre à la cuisson (t). 

La transformation opérée dans l’industrie de la gélatine 
aurait dû, au premier aspect, nous interdire la reproduction 
du passage emprunté à notre article Gélatine, que l’on a 
lu plus haut; mais les faits contenus dans ce paragraphe se 
rapportant à plusieurs des documents dont nous aurons à 
faire usage, il nous a semblé nécessaire de les remettre sous 
les yeux du lecteur. 

Revenons donc à cette industrie de la gélatine alimentaire 
telle que D’Arcet l’avait organisée. 

C’est en apportant à la préparation de ce produit les sojns 
minutieux dent nous avons parlé, que D'Arcet était parvenu 
à donner à celte fabrication une impulsion qui ne se sou- 
tint pas par suite de l'incurie de ceux auxquels avait été 
confiée l’exploitation du procédé. Le public s’était cepen- 
dant habitué assez promptement à l’emploi comme substance 
alimentaire delà gélatine extraite des os au moyen de l'acide 
chlorhydrique ; mais la qualité des produits ne répondant 
que rarement aux désirs des consommateurs, les ventes de 
gélatine alimentaire allèrent en décroissant, et la fabrica- 

(1) Biche, Sur ta préparation lie routine et de la gélatine ( Comptes 
rendus heMomatlaircs îles séances de l'Académie des sciences, l. I.XXI, 
p. 810. 1870). 



N 


OBSERVATIONS SÜR LA GÉLATINE, ETC. 21 

tion s’en restreignit de plus en plus en laissant le champ 
libre à la production de la gélatine destinée aux usages in- 
dustriels ou colle forte. — Cet étal de choses s’est modifié 
depuis. 

Sans cette regrettable circonstance, la gélatine des os eût 
pris et conservé depuis longtemps le rang qui lui appartient 
parmi les substances alimentaires, et elle eût rendu dès lors 
les plus grands services pour la nourriture des hommes de 
toutes les conditions. 

Peut-être aussi la polémique ardente et prolongée sou- 
tenue devant l’Académie des sciences sur la question de la 
gélatine ne se serait-elle pas produite, car cette polémique 
a eu principalement, sinon exclusivement, pour base la mau- 
vaise qualité des produits issus de l’appareil installé à 
l’Hôtel-Dieu sous la direction de D’Arcet. 

Quoi qu’il en soit, par suite des mécomptes qu’il avait 
éprouvés dans ses tentatives de fabrication industrielle de la 
gélatine alimentaire au moyen de l’acide chlorhydrique, 
D’Arcet en revint aux idées et au procédé de Denis Papin 
dont son père s’était occupé autrefois avec une certaine 
suite (1). 

Denis Papin avait réalisé, à l’aide de son digesteur, un 
grand nombre d’expériences sur les os; il avait reconnu, 
par exemple, que « si la cuisson en était faite à une chaleur 
trop grande, la gelée était moins forte et moins nourris- 
sante. » ( Loc . cit.) 

Entre des mains habiles, le digesteur pouvait donner les 
meilleurs résultats; M. Chevreul a rappelé que c’est à 
tort que quelques auteurs avaient laissé croire que le bouil- 
lon, sortant de l’appareil de Papin, avait toujours un goût 

(1) D’Arcct père, Rapport sur le bouillon dos et sur la quantité qu’on 
peut en retirer, dans la Décade philosophique, t. III, an III. — Le même, 
Bouillon d'os provenant de la viande salée (même recueil, t. IV). 
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d’empyreume; ses propres expériences avec le digesleur 
primitif l'ont mis en droit de protester contre cette alléga- 
tion (1). 

Mais il est difficile de ne pas reconnaître que, sans s’ar- 
rêter au côté économique de la question, le procédé de 
Papin, tout ingénieux qu’il est, manque des conditions indis- 
pensables au succès d’une application en grand : la conduite 
de l’appareil exige d’assez grandes précautions, dont l’ou- 
bli expose l’opérateur à de sérieux dangers; et, de plus, le 
produit obtenu est souvent altéré et impropre aux usages 
auxquels on le destine. 

D’Arcet soumit, en 1817, cet ingénieux procédé à une nou- 
velle élude, il parvint à le rendre d’autant plus pratique, 
qu’au point de vue de l’économie, il y a tout avantage à 
opérer sur les os, dont on veut extraire la gélatine, en se 
bornant à les concasser, sans être dans la nécessité de les 
réduire en poudre, comme le faisaient Changeux cl Proust. 

Il ne s’agissait donc plus que d’imprimer à l’opération 
une marche régulière, en conservant .avec soin au produit 
les qualités qu’il doit avoir. 

Yoici la description abrégée de l’appareil imaginé par 
D’Arcet et dont la première idée lui fut suggérée, comme il 
l’avoue lui-même, par un appareil employé en pharmacie 
et décrit par Baumé (2). 

«L’opération se fait dans des cylindres de fonte; les os, 
préalablement broyés en fragments d’autant plus menus 
qu’ils sont plus compactes, sont reçus dans des paniers de 
fil de fer étamé; la vapeur arrive sans interruption, pénètre 
le tissu osseux, s’empare de la gélatine qu’elle entraîne en 
se condensant; en même temps un filet d’eau froide tombe 
goutte à goutte de la partie supérieure et centrale des pa- 
niers, lave les os et les épuise plus également que si la 

(t) Clievreul, Comptes rendus des séances de l’Académie des sciences, 
t. LXXt, p. 85G (1870). 

(2) Uaumé, Pharmacopée , édit, de 1790. 
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Condensation n’avait lieu que sur les parois des cylindres; 
de temps à autre, on retire la solution à l’aide d’un robinet. 
L’expérience ayant appris qu’il faut quatre jours de travail 
continu pour épuiser les os, l’appareil complet se compose 
de quatre cylindres, dont un seul est chargé tous les jours, 
mais les produits obtenus doivent être mélangés. Il est pré- 
férable d’employer des os dont la graisse a été séparés 
d’avance; on évite ainsi son acidification par la chaleur, le 
dégagement de l’acide carbonique et la formation d’un 
savon calcaire insoluble, qui, obstruant les pores, nuit à 
l’action de la vapeur : d'ailleurs, l’ébullition dans l’eau pure 
ou légèrement alcaline suffit pour enlever la presque tota- 
lité de la graisse.... La température et la pression auxquelles 
on opère sont indiquées par un thermomètre et un mano- 
mètre que l’on peut adapter au sommet des cylindres : les 
maximu sont + 107° et 0”,960. Il est aisé de prévoir que, 
plus on se rapprochera de ces limites, plus l’épuisement 
des os sera complet. Ajoutons ici que la conduite de l’opé- 
ration varie un peu, suivant la richesse de la solution que 
l’on veut avoir; ainsi, en diminuant la tension de la vapeur, 
retardant sa condensation à l’aide d’enveloppes de laine 
dont on entoure les cylindres, et ne retirant la liqueur que 
de loin en loin, elle se prend en masse par le refroidisse- 
ment; tandis qu’elle ne renferme que de 0,01 à 0,02 de 
matière animale, comme le bouillon ordinaire, lorsqu’on 
la laisse couler continuellement et que l’on favorise la liqué- 
faction de la vapeur sans diminuer sa force élastique. Dans 
tous les cas, la dissolution gélatineuse sera parfaitement 
claire, si l’on évite l’issue de la vapeur par les robinets; 
car alors l’agitation que celle-ci communique aux os ramol- 
lis, dans son passage accéléré à travers les cylindres, en 
détache les sels terreux, qui sont entraînés avec la liqueur 
et en troublent la transparence » (1). 

(1) Guérard, art. Gélatise, /oc. cil., p. âO. — Voyez, pour plus de 
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D’Arcet avait reconnu que, sous la double influence de la 
vapeur et d’une température élevée, la gélatine des os est 
convertie, en majeure partie, en ammoniaque; elle perd 
la propriété de former gelée avec Peau et est devenue im- 
propre à l’alimentation : aussi s’est-il appliqué à éloigner 
cette puissante cause d’altération, et, dans ce but, il a fixé 
+ 107°, ainsi que nous l’avons dit, comme maximum de 
température. 

Nous venons de voir par quelles modifications dans la 
conduite de l’appareil on obtient des dissolutions gélati- 
neuses à des degrés de concentration déterminés à l’avance. 
Ajoutons qu’il est indispensable de tenir l’appareil très- 
propre et de ne recevoir la dissolution gélatineuse que dans 
des vases de fer-blanc ou de grès bien cuit. Ces vases doi- 
vent être échaudés fréquemment, car la propreté de ces 
ustensiles contribue puissamment à la conservation des 
gelées ou des dissolutions de gélatine qu’on y laisse séjour- 
ner. 

L'appareil que nous venons de décrire sommairement a 
fonctionné à l’Hôtel-Dieu et à la Charité, et, pendant plus 
de dix ans, à l’hôpital Saint-Louis, à Lille, h Metz, à Lyon, 
à Strasbourg, etc., des appareils semblables ont été long- 
temps en activité, à la satisfaction des malades et des ad- 
ministrations. 

Par quels motifs l’usage en a-t-il été abandonné à Paris, 
tandis que l’on continuait à s’en servir avec avantage dans 
un grand nombre d’établissements hospitaliers en France 
et à l’étranger? La polémique qui a occupé à ce sujet pen- 
dant une dizaine d’années l’Académie des sciences, ne s’est 
terminée que par le Rapport de Magendie, dont il a été fait 
mention plus haut, et sur lequel nous aurons bientôt à re- 
détails, Annales de C industrie nationale et étrangère , par Séb. Lenor- 
mand et de Moléou, t. X, p. 468 et t. XI, p. 325. 
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venir. — La lassitude plus que la conviction ont amené ce 
résultat; aussi croyons-nous utile, dans l’intérêt de la vé- 
rité, de consigner ici ce fait énoncé par D’Arcet lui-même, 
que, partout où le service de l’apppareil a été suspendu, après 
plus ou moins de durée et après un grand nombre de rapports 
favorables , cela n'a été que par suite de la négligence dans la 
surveillance et le service des appareils et toujours par des causes 
qu'il eût été très- facile d’annuler, si les administrations compé- 
tentes l’avaient voulu (1). 

Ces plaintes de D’Arcet sont suffisamment justifiées par 
deux documents annexés au travail de Magendie : ce sont 
le Rapport des médecins, chirurgiens et pharmaciens de l' Hôtel- 
Dieu en date du 8 novembre 1831, et la note de Soubeiran 
Sur la solution gélatineuse provenant de l'appareil établi dans 
ce même hôpital. Nous reviendrons ultérieurement sur ces 
deux pièces intéressantes à plus d'un titre. 

Observations et recherches expérimentales sur l 'usage 
alimentaire de la gélatine. 

Après qu'il eut découvert (en 1812) le procédé d’extrac- 
tion de la gélatine des os à l’aide de l’acide chlorhydrique, 
D’Arcet se flatta de l’espoir qu’il avait enfin atteint le but, 
poursuivi, depuis D. Papin, par plusieurs savants et amis 
de l’humanité, d’améliorer, au moyen de celte substance 
jusque-là restée sans usage, le régime alimentaire des 
pauvres, des soldats, et, en général, des grandes agglomé- 
rations d’hommes. 

Il organisa industriellement la fabrication de ce produit 
à la manufacture de l’ile des Cygnes au Gros-Caillou (2), et, 

(1) D’Arcet, Comptes rendus des séances de T Académie des sciences, 
t. XIII, p. 285 (1841). 

(2) Cette île a été réunie au terre-plein du quartier, par «uitc du 
comblement du petit bras de la rivière, qui l'en séparait. 
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après en avoir fait avec sa famille un lisage longtemps con- 
tinué, il proposa à la Société philanthropique de le faire 
entrer dans la composition des soupes à la Rumford, qu’elle 
distribuait à la population parisienne (I). 

Avant de prendre une détermination, cette Société vou- 
lut avoir l’opinion de la Faculté de médecine sur les avan- 
tages attribués au nouveau produit. Voici la réponse de la 
savante compagnie : 

Rappout sur un travail de M. D’Arcet ayant pour objet C ex- 
traction de la gélatine des os, et son application aux divers 
usages économiques, par MM. Leroux, Ddbois, Pklietan, 
Duméril et Vauquelin (2). 

M. D'Arrêt contrôleur des essais à la Monnaie, a présenté à la 
Société philanthropique de la gélatine retirée des os par un procédé 
qui lui est particulier, en l'invitant à faire usage de celle substance 
pour les bouillons et les soupes qu'elle fait distribuer aux convales- 
cents et aux indigents. 

Celte Société, dont le zèle pour le soulagement des malades et 
des pauvres ne s'est jamais ralenti, a nommé une Commission pour 
examiner les avantages que pourrait offrir la gélatine préparée par 
M. D’Arcet. Après plusieurs conférences, auxquelles ont été appe- 
lés des savants distingués dans la chimie et dans l'économie domes- 
tique, elle a reconnu que la substance dont il s'agit offrait une éco- 
nomie assez*considérable, et la possibilité do donner en rôti, aux 
convalescents, la plus grande partie de la viande employée à faire 
du bouillon. 


(1) Voici la composition de ces soupes telles qu’on les préparait à 
rétablissement fondé à Munich. L'orge et les pommes de terre en faisaient 
la base, on y ajoutait une graine légumincuse {pois, fèves, lentilles ou 
haricots), et, comme assaisonnement, un peu d'oignon, de hareng, de 
céleri, du sel et, enfin, une suffisante quantité d’eau. On faisait cuire 
longtemps et, au moment de servir, on y mettait un peu de pain grillé 
très-dur, qui forçait le consommateur à bien mâcher, et prolongeait le 
plaisir, chose qu'il ne faut pas négliger. (Dans Journal Dclamètheric, 
t. L, an VIII, 1800, p. 200.) 

(2) Journal de médecine, chirurgie, pharmacie, etc., par M. Leroux, 
doyen de la Faculté de médecine de Paris, L XXXI, p. 352 (t 8 lij. 


Digitized by Google 


M 


OBSERVATIONS SUR I.A GÉLATINE, ETC. 27 

Mais la Société philanthropique s'étant toujours fait une loi de ne 
jamais adopter l’usage d'un aliment nouveau, sans, au préalable, 
avoir pris l'avis de la Faculté de médecine, lui a renvoyé cette par- 
tie do la question, savoir : 4° si la gélatine de M. D’Arcel est nutri- 
tive, et à quel degré? 2° si son usage, comme aliment, est salubre 
et ne peut entraîner aucun inconvénient? j 

C'était donc sur ces deux points que vos Commissaires avaient à 
chercher des lumières, pour éclairer le jugement que vous allez 
porter sur cet objet important. Cependant, quoique la préparation 
de la gélatine ne nous intéressât pas au même degré que son usage, 
nous avons cru devoir en prendre connaissance, en nous transpor- 
tant au Gros-Caillou, dans la manufacture de M. Robert, où l'on noos 
a fait voir la série des opérations auxquelles sont soumis les os pour 
en obtenir la matière gélatineuse à l'étal de pureté parfaite. 

Jusqu'ici on a extrait la gélatine des os en les soumettant à l'ac- 
tion de l'eau bouillante pendant un temps toujours très-long. Par 
cette méthode, qui exigeait la pulvérisation au moins grossière des 
os, on obtenait à peine le tiers do leur gélatine, encore était-elle 
dénaturée par la longue action que l’eau et la chaleur exerçaient sur 
elle; ces difficultés se sont opposées jusqu’ici à l’adoption des bouil- 
lons d'os dans les hôpitaux. 

M. D’Arceta suivi une marche entièrement opposée : il enlève, au 
moyen de l’acide muriatique étendu, le phosphate de chaux, et 
obtient la partie animale à l'état solide, et conservant encore la 
forme de l’os. Pour enlever à celte substance les petites portions 
d’acide et do graisse qu’elle relient, il la met dans des paniers, et la 
plongo ainsi, pendant quelques instants, dans l’eau bouillante; 
enGn, après l avoir essuyée avec des linges, il l'expose à un courant 
d’eau froide et vive, qui, en la nettoyant parfaitement, lui donne 
une demi-transparence et de la blancheur. 

Sans entrer dans de plus grands détails à ce sujet, nous devons 
dire que l'établissement de M. Robert ne laisse rien à désirer, tant 
pour la propreté que pour la salubrité dans la préparation de cette 
substance. 

Ainsi préparée et coupée par morceaux, celte gélatine se dissout 
très- promptement et presque en entier dans l'eau bouillante. Veut- 
on la conserver pour sén servir en des temps éloignés, il suffit de 
l’exposer sur des claies ou des filets, entière ou coupée, dans un lieu 
sec et chaud ; alors, enfermée dans des futailles ou des caisses, 
elle ne subit aucune altération et peut se conserver des milliers 
d'années avec toutes ses qualités. 

Examinons maintenant, sous le rapport de l’économie, l'emploi 
do la gélatine de M. D’Arcet, pour la préparation du bouillon. Quoi- 
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que ce ne soit pas là le principal but de l’auteur, cependant il est 
en lui-même assez important pour mériter qu’on en parle. 

Il est reconnu que. terme moyen, 1 00 kilogrammes de viande 
contiennent 80 kilogrammes de chair et de graisse, et 20 kilo- 
grammes dos; 100 kilogrammes do viande font, dans nos ménages, 
400 bouillons d'un demiMitre chacun. Les os qui sont jetés ou brû- 
lés donneraient 30 centièmes de gélatine sèche; conséquemment les 
20 kilogrammes ci-dessus en fourniraient 6 kilogrammes, avec les- 
quels on ferait 600 bouillons. Le nombre des bouillons produits par 
les os est donc à celui de la viande comme 3 est à 2. 

ÛJais la gélatine pure, n’avant aucune saveur par elle-même, 
n’offrirait pas au palais et à l’estomac des malades et dos convales- 
cents affaiblis par la maladie cet appât et ce stimulant si nécessaires 
pour prendre et digérer cet aliment. 

M. D'Arcet propose d’aromatiser les bouillons qui en proviennent 
avec des légumes, pour remplacer la matière extractive, l’osmazome, 
et les sels de la viande, ou, ce qu’il nous paraît préférable, de rem- 
placer seulement les trois-quarts de la viande par de la gélatine. 

Ainsi, avec 50 kilogrammes de viande, on ferait autant de bouil- 
lon d’aussi bonne qualité qu’on en fait ordinairement avec 200 kilo- 
grammes, en sorte qu’en estimant tous les frais, et en les prenant 
sur la viande, il resterait de celle-ci au moins 1 00 kilogrammes 
qu'on pourrait donner en rôti aux convalescents, qui le préfèrent 
avec raison au bouilli des hôpitaux, réduit presque à la fibre animale, 
dépouillée de tout suc nourricier. 

La nourriture des convalescents, des soldats et des indigents, 
serait donc singulièrement améliorée, à prix égal, en adoptant les 
vues de M. D’Arcet. 

Faisons ressortir cet avantage par quelques exomples. 

1° 100 livres de viande ne donnent quo 50 livres de bouilli, et 
100 livres de la môme viande fournissent 67 livres de rôti; il y a 
donc près d’un cinquième à gagner en faisant usage du rôti. 

2° 100 livres do viande fournissent 50 livres do bouilli et 
200 bouillons. 

3° 100 livres de viande, dont 25 pour faire le bouillon, avec 
3 livres de gélatine, donneront 200 bouillons et 1 2 livres et demie 
de bouilli, et les 75 livres restant fourniraient 50 livres do rôti. 

On voit donc quo par ce moyen on a une quantité égale do 
bouillon de qualité supérieure, et 50 livres de rôti; de plus, 12 livres 
et demie de bouilli : à la vérité, on a dépensé 7 francs 50 cen- 
times pour la gélatine; mais 12 livres et demie de bouilli sont plus 
quo suffisantes pour couvrir cette dépense. Nous devons donc con- 
clure de cos faits quo non-seulement dans ce procédé on trouvo une 
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grande amélioration de la subsistance des indigents, mais encore une 
économie qui n’est point à négliger. 

Cela étant démontré, passons maintenant à l'objet principal de 
notre mission, celui qui concerne d'une manière plus particulière la 
Faculté de médecine, et le seul sur lequel la Société philanthropique 
l’a consultée, la propriété nutritive et la salubrité de la gélatine. 

Quant à la première partie de cette question, il n’e.'t personne 
qui, connaissant la nature de la viande, ne soit convaincu que la 
propriété nutritive qu'elle communiquo au bouillon ne soit due, pour 
la plus grande partie, pour ne pas dire en totalité, à la gélatine. Si 
l’expérience journalière n’en fournissait pas des preuves irrécusables, 
nous les trouverions dans une foule d’auteurs qui ont écrit sur ce 
sujet, et qui tous regardent la gélatine comme la matière animale la 
plus nourrissante. Quelques personnes pourront objecter que l’Au- 
teur de la nature a accompagné de sensations agréables l’exercice 
des fonctions qui ont pour but la conservation des êtres organisés; 
que conséquemment la gélatine no peut pas remplacer la viande, 
pour la préparation du bouillon, puisqu’elle est privée de sels et de 
cet extrait particulier nommé osmazome, qui donne la couleur, 
l’odeur et la saveur, enfin l’agrément au bouillon. 

Mais nous leur répondrons que ce principe n’existe pas dans la 
chair du veau, dans celle des volailles et du cochon, et que cepen- 
dant ces viandes sont très-nourrissantes. Au surplus, M. D’Arcet 
propose, ainsi que nous l’avons dit précédemment, de remplacer la 
portion de ces substances qui manque dans lo bouillon de gélatine 
par une plus grande quantité de racines, telles que carottes, navets, 
oignons, panais, céleri, etc., dont les extraits sont en même temps 
savoureux, aromatiques et salés. 

Mais l’experience la plus convaincante, et à laquelle tout le monde 
doit se rendre, c’est celle qui a été faite sous nos yeux, pendant 
trois mois à l’hospice de clinique interne do la Faculté. On a préparé 
le bouillon avec le quart de la viande qu’on emploie ordinairement; 
on a remplacé par do la gélatine et des légumes les trois autres 
quarts, qu'on a donnés en rôti, et les malades, les convalescents, et 
même les gens de service n’ont pas aperçu de différence entre ce 
bouillon et celui qu’on tour donnait précédemment : ils ont été aussi 
abondamment nourris, et très -satisfaits d’avoir du rôti au lieu du 
bouilli. 

Voilà donc déjà une partie de la question résolue. Le bouillon fait 
d’après le procède de M. D’Arcet est au moins aussi agréable que le 
bouillon ordinaire des hôpitaux : quant à la seconde partie, la salu- 
brité du bouillon, nous pouvons assurer que des quarante personnes 
qui en ont fait usage pendant trois mois, pas une n’a éprouvé quoi 
quo ce soit qui puisse être raisonnablement attribué à lu gélatine; 
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les maladies ont suivi leur marche ordinaire, et les convalescences 
n’ont pas été plus longues quo dans d'autres circonslances. 

Nous sommes donc en droit de conclure avec certitude que non- 
seulement la gélatine ost nourrissante, facile à digérer, mais encore 
quelle est très-salubre, et ne peut, employée comme le propose 
M. D’Arcet, produire par son usage aucun mauvais effet dans l'éco- 
nomie animale. 

Ces avantages ne sont pas les seuls qu’on pourra retirer de la géla- 
tino extraite par le procédé indiqué plus haut; il en est beaucoup 
d’autres qui, quoique n'étant pas. aussi directement du ressort de la 
Faculté, sont cependant assez importants pour qu’on nous permette 
d’en dire un mol ici. 

Réduite en lames minces et séchées, elle pourra servir aux 
marchands de vin pour coller les vins blancs, aux limonadiers pour 
clarifier leur café, aux officiers pour faire des gelées, des crèmes, et 
enfin elle pourra remplacer la colle de poisson dans tous ses usages. 

2° La gélatine simplement desséchée et coupée renferme sous un 
très-petit volume une grande quantité de matière nourricière; elle 
pourra être embarquée pour faire la soupe aux matelots dans les 
voyages de long cours, aux soldats dans les villes assiégées, et même 
dans les camps et aux casernes. 

3° Mise à l’état de tablettes, avec une certaine quantité de jus de 
viande et de racines, elle fournira aux officiers de terre et de mer 
un excellent aliment. M. D’Arcet nous a fait voir des échantillons de 
celte dernière préparation, qui surpasse en beauté et en qualité tout 
ce que nous avons connu jusqu’ici en ce genre. 

4 ° Enfin, elle pourra servir à fabriquer la colle forte et la colle 
à bouche, avec plus d’avantages que toutes les autres substances qui 
y ont été employées; les opérations en seront beaucoup moins 
longues, et la colle infiniment meilleure. La ténacité de cette der- 
nière, d’après les expériences faites avec beaucoup do soin par 
MM. Cadet-Gassicourt et Jecker, opticien, est à celle de la meilleure 
colle de Paris comme i est à 3, qualités extrêmement précieuses 
pour les menuisiers, les ébénistes, les garnissours, les tabletiers, et 
surtout les fabricants de papier, qui manquent souvent leurs opéra- 
tions faute d’avoir de bonne colle. ' 

Nous devons à la justice de dire qu’en appliquant à l’économie 
domestique un principe connu en chimie, M. D Arcet a rendu un 
véritable service à l’humanité, puisqu’il a fait connaître l’utilité, 
pour une foule d’usages, d’une matière qui jusqu’ici avait été pres- 
que entièrement perdue. 

Le Rapport qu’on vient de lire met en relief deux faits 
importants,eonfirméspardes observations puisées à d'autres 
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sources : le premier, c’est qu’avec du bouillon, dans la pré- 
paration duquel on n’avait fait entrer que le quart de la 
viande employée habituellement, les trois autres quarts 
étant remplacés par de la gélatine, les malades, convales- 
cents et gens de service soumis à l’usage de ce bouillon, 
ont été aussi abondamment nourris qu’avec celui qu’on 
leur donnait précédemment, et, de plus, qu’ils se sont mon- 
trés très-satisfaits de manger sous forme de rôti plutôt que 
sous celle de bouilli, la viande économisée dans la confec- 
tion du pot-au-feu. 

Comme autre fait intéressant à signaler, parmi les qua- 
rante personnes qui se sont nourries avec le bouillon pré- 
paré d’après le procédé de D’Arcet, aucune n'a éprouvé 
dans sa santé le moindre trouble qui pût être raisonnable- 
ment attribué à la gélatine; les maladies ont suivi leur 
marche accoutumée, et les convalescences n'ont pas été 
plus longues que d’ordinaire. 

Ce fait vient confirmer celui qui avait été mis en évidence 
par la Commission de l’Académie des sciences, chargée de 
suivre, en 1803, les expériences entreprises dans le but de 
vérifier les assertions de Séguin, qui prétendait avoir guéri 
des fièvres intermittentes par l’usage de la gélatine des os. 
La Commission était composée de Fourcroy, Berthollet, Por- 
tai, Desessartz, Deycuxet Halle (1). Les observations dignes 
d’ôtre recueillies s’élevèrent au nombre de cinquante-huit; 
les résullats thérapeutiques furent à peu près nuis ; mais 
nous croyons utile de citer le passage suivant du Rapport 
de la Commission rédigé par Hallé, dont la haute capacité 
et la probité scientifique étaient généralement connues et 
appréciées : 

(1) Rapport fait à la classe < tes sciences physiques et mathématiques de 
l'Institut dans la séance du 4 nivôse an ni. Extrait dans le Journal de 
médecine, de chirurgie, de pharmacie, etc , rédigé par Sédillot, t. XIX, 
an X (1804). 
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• Quelque quantité, dit-il, que l'on ait donnée (<), on n'a pas 
v u que, dans le cours du traitement, il en soit résulté aucun incon- 
vénient sensiblo ; ceux mêmes qui, sans obtenir de guérison, ont 
continué son usage longtemps au delà du terme que l’on pouvait 
regarder comme suffisant à l'épreuve, n’ont pas cessé d’étro bien 
portants hors le temps des accès et de conserver leur appétit. En 
effet, on conçoit qu’une substance alimentaire et parfaitement 
salubre, telle que la gélatine donnée au plus à la dose de six onces 
(environ 4 84 grammes) par jour, abstraction faite des propriété» 
médicamenteuses qu'on lui attribue, ne pouvait être regardée que 
comme une nourriture et comme devenant une partie du régime 
alimentaire. » ( Loc . cil., p. 339.) 

« Quoique donnée à des doses considérables et continuées 

quelquefois au delà du temps nécessaire pour déterminer la valeur 
des épreuves, elle n'a, dans aucun cas, été suivie d’aucun inconvé- 
nient remarquable ; elle n'a de même produit aucun accident, ni 
dans les dispositions gastriques les plus défavorables en apparence, 
ni dans les obstructions dont étaient primitivement compliquées 
quelques-unes des fièvres dont nous avons rendu compte. » 
(Loc. ciL , p. 343.) 

Pour ce qui est des effets physiologiques de la gélatine, 
elle ue cause, en général, dit Hallé, à ceux qui la prennent, 
aucun dégoût; chez les uns, il se produit un sentiment de 
distension, un poids qui se dissipe promptement; chez 
d’autres, c’est une sensation de quelque chose d’extrême- 
ment doux; plusieurs y prennent un véritable plaisir; un 
très- petit nombre la vomit et annonce une répugnance 
invincible pour son usage. (Loc. ciV., p. 339.) 

Ces faits observés avec soin et sans idée préconçue 
sont importants à noter, par le contraste qu’ils offrent, 
dans la majorité des cas, .avec ceux qu’ont signalés divers 
expérimentateurs. Iis prouvent tout au moins, contrai- 
rement à l’opinion ultérieurement produite, que Vusage 
alimentaire de la gélatine ne peut porter aucune atteinte à 
la santé. 

Il n’est pas hors de propos de rappeler que Proust a 


(1) Il s'agit ici de gélatiuc sèche ou elfcctivc. 
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constaté qu’on peut, à l'exclusion de la viande, tirer un 
bon parti de la gelée d’os dans certaines préparations 
culinaires, et que, parmi les recettes qu’il recommande, 
se trouve celle d’une espèce de julienne : « Avec cette 
gelée, dit-il, on prépare la soupe la plus excellente en 
ordonnant un pot avec pois chiches, choux, navets, carottes 
et lard > (1). 

D’Arcet, lui aussi, proposait d’ajouter à son bouillon de 
gélatine, pour le rendre plus savoureux et plus facile à 
digérer, une suffisante quantité de racines renfermant des 
principes aromatiques et sucrés, telles que carottes, navets, 
panais, céleri, etc. 

Les conditions exceptionnellement difficiles dans les- 
quelles la population parisienne s’est trouvée pendant le 
siège, m’ont fourni plus d'une occasion de reconnaître les 
propriétés nutritives de la gélatine; parmi les observations 
qu’il m’a été donné de recueillir, je mets en première ligne 
la suivante, qu’a bien voulu rédiger, sur ma demande, 
M, M..., un de mes clients et amis, homme fort instruit, 
très-judicieux, et de plus versé dans l’étude des sciences 
aux progrès desquelles, bien que suivant une autre car- 
rière, il n’a jamais cessé de prendre le plus vif intérêt, 
depuis l’année 1817, alors qu’élèves de Vauquelin, avec 
Lassaigne et Chevallier, nous participions aux travaux qui 
s’exécutaient dans le laboratoire de notre illustre maître, 
au Muséum d'histoire naturelle. Je reproduis ici textuelle- 
ment la rédaction de l’auteur : 

Obs. I. — « Vous m’avez demandé une noie sur les résultats 
que j’obtiens de Vosséine et voici ce que je puis vous affirmer : 

t Par vos excellents conseils je m'étais débarrassé d’une affection 
diabétique déjà ancienne et fort désagréable. Le travail au jardin, 
en plein air, le régime alimentaire avaient continué à me préserver 
contre cette maladie. 

(1) Proust, ioc. ci/., p. 233. 

a. guérard. — Gélatine. 3 
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» Mais la guerre est venue; il a fallu quitter la bêche, s’enfer- 
mer dans un logement très- peu confortable et vivre du régime du 
siège. Puis est v=înue une fluxion de poitrine et sa convalescence ; et 
le régime du siège devenait plus rigoureux. 

» C’est alors que vous m’avez indiqué I osséinc, que nous avions 
connue sous un autre nom au temps de nos études; et pensant 
quelle pourrait mo rendre de bons services en ajoutant une sub- 
stance animaiisée à ma nourriture qui en était par trop dépourvue. 

» C’est à son bouillon que je me suis attaché. 

» On l’obtient facilement en faisant cuire dans un poL au feu ce 
qu’on appelle des légumes de pot : carottes, panais, navets, céleri, 
poireaux, choux ; les légumes cuits ou à peu près, on y ajoute l’os- 
séine préalablement trempée pendant quatre ou cinq heures à l’eau 
froide et l’on fait bouillir uneheure et même deux, si c’est le bouillon 
qu’on veut obtenir; nous utilisons néanmoins l’osséine qui se mange 
à toutes les sauces, mais qu’une ébullition trop prolongée rend moins 
bonne. 

» Si vous avez de bons légumes, le bouillon est bon ; il déchoit 
si les légumes ne sont pas si abondants ni si bons; le bouillon de 
bœuf en fait autant. A défaut de légumes, ou m’en a préparé avec de 
la graisse, des pastilles colorantes, du clou de girofle, de l’épice et 
c’est moins bon à beaucoup près. 

» On obtient un potage gras complet et parfait en mêlant de la 
bonne graisse, du bouillon d’osséine et de l’extrait de viande Liebig, 
cet extrait en petite quantité. 

» Tous les matins, au commencement de mon déjeuner, je 
prends un potage assez copieux fait de bouillon d’osséine et de 
semoule de gluten; potage que je trouve très-bon; à mon dîner, 
j’ajoute au potage de fantaisie que l’on prend habituellement (5 jan- 
vier 4 871) un demi-bol au moins de mon bouillon, qui améliore 
très-souvent le goût et toujours la qualité nutritive du potage ; j’en 
mets dans presque tout ce qu’on me sert, et depuis trois semaines 
environ que je suis à ce régime, les forces sont bien revenues, l’af- 
fectioD diabétique a certainement diminué; du moins, je n'en ai plus 
cette soif ardente, ces faiblesses d’estomac qui ne me permettaient 
pas d’attendre avec trois repas l’espace de chacun de ces repas ; 
aujourd'hui je n’en fais plus que deux, et les nuits, sans avoir encore 
un sommeil complet, ne sont plus une complète insomnie. 

» Je crois que je dois ce résultat, que je ne pouvais guère attendre 
avec le changement complet de ma vie et dans ma soixante- 
dixième année, à l’usage du bouillon d’osséine, et j’en fais plus que 
jamais usage. 

» C’est un essai que tout le monde peut faire; 25 à 30 centimes 
d’osséine suffisent pour faire du bouillon pour la semaine; car il 
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importe de n'en pas mettre trop, autrement le bouillon est collant et 
la gelée d'un aspect peu flatteur, taudis que le bouillon plus léger, 
coloré par une pastille ou du caramel, fait chez soi, fait une très- 
appétissante gelée, qui se conserve bien, peut remplacer dans la cui- 
sine les jus et bouillons et est suivant moi bonne et très-bonne, si 
on a pu la faire avec de bons légumes. 

» J’espère donc, grâce à votre indication, que losséine me per- 
mettra de supporter les rigueurs du siège ; je me trouve parfaite- 
ment bien de son usage et vous remercie de me l'avoir indiquée. » 

Quelques jours après m’avoir envoyé la note qu’on vient 
de lire, je reçus la visite de M. M. ., qui compléta par la re- 
marque suivante les affirmations précitées : 

c Le potage préparé de la manière que nous avons indiquée, c'est- 
à-dire avec légumes, semoule de gluten et extrait Liebig, mais tant 
gélatine, ne produit pas les mêmes effets. 

» Il ne soutient pas autant ; le besoin de prendre des aliments est 
plus répété, la soif plus ardente, et, par suite, la miction plus fré- 
quente, etc. (1).» 

Durant les pénibles épreuves qu’il nous a fallu traverser, 
j’ai conseillé l’usage du bouillon de gélatine à un grand 
nombre de personnes; j’ai même distribué à est effet, dans 
ma clientèle, et à titre d’essai, des échantillons d’osséine 
sèche du commerce, dont le bas prix(l franc le kilogramme) 
était un argument important à faire valoir dans ces temps 
calamiteux; j’ai eu la satisfaction de constater que tous 
ceux qui ont employé, pour leur soupe ou leur potage, le 
bouillon de gélatine obtenu en faisant cuire cette osséine 
dans l’eau, en ont retiré les meilleurs résultats au point de 
vue de leur santé; notons d’ailleurs que la rareté et l’exces- 
sive cherté des légumes et autres accessoires, comme l’ex- 
trait de viande Liebig , obligeaient la majeure partie des cou- 


(1) On me reprochera peut-être de ne point avoir soumis à l'analyse les 
urines de M. M...; mais outre qué je n'avais alors ni le loisir, ni même 
la possibilité de le faire, les symptômes éprouvés . par le malade me 
semblent assez caractéristiques pour répondre au but que je me suit pro- 
posé dans le présent travail. 
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sommateurs à se borner au simple bouillon de gélatine 
additionné de sel et de poivre et, parfois, d’un peu de 
graisse. Et cependant, malgré ces conditions défavorables, 
les effets avantageux du bouillon gélatineux n’ont jamais 
manqué de se produire. 

Obs. II. — Parmi les personnes qui ont fait un usage habituel et 
prolongé du bouillon gélatineux d'osséine, je citerai une famille com- 
posée de neuf individus, le père, la mère, leur jeune fille, le gendre, 
sa femme, trois enfants en bas âge et un quatrième a la mamelle. 
A l’exception de ce dernier, ils se sont tous servis du bouillon géla- 
tineux à partir de la seconde quinzaine de novembre, et, aujourd'hui 
(34 mars) ils utilisent ce qui leur reste delà provision d'osséine que 
je leur avais procurée. La solution gélatineuse a d'abord été employée 
pour tremper la soupe, sans addition de bouillon de viande ni d’ex- 
trait Liebig ; et quand nous fûmes réduits, au mois de janvier, à la 
ration de 300 grammes de pain noir et indigeste, le bouillon d'os- 
séine a servi non-seulement â préparer des potages avec des pâtes 
ou du riz, mais on y faisait cuire tout ce que l'on pouvait se procu- 
rer : haricots, pommes de terre, etc. Sous l’influence de ce régime 
la famille s’est maintenue en bon état de force et de santé. Bien 
plus, la jeune femme étant accouchée vers la fin de décembre, et 
s'étant nourrie exclusivement, pendant les premiers jours, de pota- 
ges au bouillon gélatineux, s’est promptement rétablie et a pu entre- 
prendre avec succès d'allaiter son enfant. 

Les faits que nous venons de mettre sous les yeux du 
lecteur résultent de l’emploi de la solution directe de la 
gélatine du commerce dans l’euu^ ou de la cuisson des os 
amollis ou osséine. 

Dans ceux que nous allons reproduire, ,1e bouillon géla- 
tineux a été obtenu par l’action delà vapeur sur les os, dans 
l’appareil imaginé par D’Arcet et décrit plus haut (p. 23). 
On y a mêlé, suivant le conseil donné par D’Arcet lui- 
même, une certaine proportion de bouillon de viande. 

Oss. III. — Un appareil à gélatine a été établi à Lille en 4 832 
par le Bureau de bienfaisance de cette cité. Le bouillon à la gélatine 
était additionné de 20 pour 4 00 de viande : les infirmes, les conva- 
lescents, les femmes en couches et les familles indigentes se trou- 
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voient très-bien de l'usage de ce bouillon, et le préféraient, pour la 
force et le goût, au bouillon fourni par les établissements qui le pré- 
parent à la manière ordinaire. Ce fait, établi en 1836 parla per- 
sonne chargée de la direction de ce service (1 ), a été confirmé 
ultérieurement par les membres du Bureau de bienfaisance eux- 
mêmes (2). 

Il serait facile de multiplier les exemples de ce genre, et 
de relater ce qui s’est passé, sous ce rapport, à Lyon, à Reims, 
Remiremont,etc. Mais, pour éviter des redites et des détails 
superflus, je me bornerai aux deux faits suivants : 

Le premier est emprunté à Girardin, professeur de chi- 
mie industrielle, à Rouen (3). 

Obs. IV. — Dans le cours de visites que fit Girardin à la Mai- 
son de refuge établie à Paris par de Belleyme, il constata que les 
aliments, tels que soupes grasses et maigres, ragoûts aux pommes 
de terre, aux haricots, etc., étaient préparés avec la solution de 
gélatino extraite des os au moyen de la vapeur. 

o M. D’Arcet, dit-il, fit préparer devant moi des bouillons gras sans 
aucune trace de viande de boucherie, seulement avec de la gélatine 
et de la graisse des os en ma présence ; j'ai mangé de toutes ces 
préparations avec le plus grand appétit et san9 y trouver aucune 
saveur étrangère. Tous ces mets, confectionnés avec soin par le cui- 
sinier de la maison et sur de vastes proportions, avaient un aspect 
très-appétissant et m'ont paru aussi agréables an goût que ceux 
préparés dans nos ménages les plus aisés ; mou père, qui m'accom- 
pagnait dans cette visite, a également goûté à tous ces ragoûts et les 
a trouvés exquis. J’ai mangé, à plusieurs reprises, des aliments géla- 
tinés et toujours avec le plus grand plaisir; et je n'hésite pas k dire 
que j'accepterais volontiers l'offre de nourrir moi et les miens avec 
de pareils aliments et que je les préférerais même k ceux que nos 
cuisinières accommodent. Tous les habitants de la Maison de refuge 
que j’interrogeai dans le cours de mes visites, se montrèrent très- 
partisans de ce genre de nourriture, et je no recueillis de tous que 
des témoignages d'approbation. » (P. 39-40.) 


(1) Comptes rendus des séances de l’ Académie des sciences, t. Il, p. 283. 

(2) Comptes rendus, etc., I. III, p. 655. 

(3) Girardin, Rapport sur l'emploi de la gélatine des os dans le régime 
alimentaire des pauvres et îles ouvriers. Lu à la Société libre d'émulation 
de Rouen. (Rouen, 1831, in-8, 67 pages.) 
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Le second fait a été observé par Arago, qui en a donné 
communication à l'Académie des sciences (f ). 

Obs V. — » M. Arago expose que pendant son dernier séjour 
à Metz, il reçut une lettre par laquelle M. D’Arcet l'invitait à visi- 
ter l'hospice Saint-Nicolas, où l’on faisait usage de gélatine, et à 
vouloir bien, à son retour, rendre compte à l'Académie de ce qu'il 
aurait observé. M. Arago souscrivit au désir de son confrère, tout 
en craignant de subir, dans l’examen des faits, l'influence des 
préventions qu'on lui avait anciennement données contre le régime 
alimentaire, objet d'un débat si vif et si prolongé. 

» L'hospice Saint-Nicolas, à Metz, renferme plus de 500 per- 
sonnes, hommes, femmes et enfants. Les hommes et les femmes 
sont tous d’un Age très-avancé. Chaque individu reçoit, deux fois 
par jour et cinq jours par semaine, une soupe dans laquelle il 
entre un quart de litre d'un bouillon qui, pour 1000 rations, est 
préparé avec la gélatine provenant de 25 kilogrammes d'os et 
avec 1 0 kilogrammes de viande. 

» Après la soupe du matin, chaque personne reçoit une ration de 
légumes, secs ou frais, cuits au lard. 

» Après la soupe du soir, on distribue le lard qui a servi à la 
cuisson des légumes consommés le malin. 

> Les rations de légumes frais, tels que pommes de terre, choux, 
carottes, navets, pèsent 37‘ r ,5; les rations de légumes cuits, tels 
que haricots, pois, lentilles, pèsent 42 sr ,5; les rations de riz et de 
millet pèsent 5 grammes (2). 

> Les os d'où l'on extrait la gélatine proviennent de l'hôpital 
militaire, du collège, du séminaire. Toutes les opérations relatives à 
cette extraction s'exécutent dans une pièce qui n'est séparée de la 
salle où se tiennent les vieillards, que par une grille en bois. 

» Avant l'introduction de la gélatine, le régime de Saint-Nicolas 
était exactement celui d’aujourd'hui ; seulement, le bouillon de la 
soupe se préparait avec du saindoux, du sel et des épices. 

> La règle nouvelle, il faut bien le remarquer, n'a pas été intro- 
duite dans des vues économiques ; le désir d’améliorer la soupe 
des pauvres a seul dirigé les administrateurs. Chaque quart de 
litre de bouillon au saindoux revenait à 0 cent. ,92 ; chaque quart de 
litre de bouillon à la gélatine animalisée coûte 4 cent. , 25. 

(1) Arago, Comptes rendus, etc., t. VII, p. 1117. 1838. 

(2) Les poids de ces ratious sont évidemment beaucoup trop faibles. 
Je crois qu'il y a ici une faute d'impression, et qu'au lieu du mot grammes 
il faudrait au moins mettre dicagr atomes. {Note de o'AacxT.) 
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• Les détails qui précèdent montrent suffisamment que les obser- 
vations recueillies à l'hospice Saint-Nicolas de Metz ne sauraient 
décider si la gélatine pure est nutritive ; mais elles peuvent servir à 
apprécier l’influenco que cette substance exerce sur l'économie ani- 
male quand elle est mêlée à du pain, à des légumes et à un très- 
léger bouillon de viande. 

» Le bouillon de gélatine animalisé est en usage à l'hospice 
Saint-Nicolas de Metz depuis plus de quatre ans. Depuis quatre ans, 
d’après le témoignage unanime des honorables administrateurs de 
cet établissement, l'état sanitaire des S00 individus qu'il renferme 
a reçu la plus évidente amélioration. L'augmentation de c penses 
dont il était quostion tout à l’heure, s’est trouvéo plus que c > pen- 
sée par la moindre dépense afférente à l'infirmerie. 

b M. Aragoa reçu ces renseignements de la bouche do M. Pédan- 
cet, conseiller à la Cour royale ; do la boucho do M. Prost, colonel 
du génie en retraite, jadis directeur des fortifications de Metz, 
commandant en second de l'école d’application, etc., et de celle de 
M. Frécot, ancien employé supérieur aux armées. Les déclarations 
que M. Arago a recueillies en parcourant les diverses salles de l'hos- 
pice, ont entièrement confirmé le dire de MM. les administrateurs. 
Sauf deux ou trois exceptions appartenant à la section des vieilles 
femmes, partout on s’est félicité du nouveau régime ; partout on l’a 
déclaré très -supérieur à l'ancien sous le rapport de l'agrément et de 
la salubrité; partout on a exprimé la crainte qu'il ne fût abandonné. 

• L'hôpital militaire do Metz renfermait naguère, pour les em- 
ployés, un appareil à la gélatine qui ne sert pas maintenant. 
M. Arago s’est assuré auprès de M. le docteur Scoutteten, que des 
circonstances particulières, totalement indépendantes de la valeur 
que peut avoir le procédé de M. D’Arcet, en ont seules amené la 
suspension momentanée. Les employés se trouvaient très-bien de 
l’emploi du bouillon de gélatine animalisé; iis seraient heureux de le 
voir rétablir, b 

Celte communication ne fut pas du goût de Magendie; il 
exprima le regret qu’elle eût été faite en séance publique : 
« M. Arago, dit-il, aurait dû se borner à transmettre ses 
conclusions à la Commission de ia gélatine. Celte Commis- 
sion poursuit le travail qui lui a été confié avec zèle et per- 
sévérance... » Il ajouta qu'il était porté à croire qu’on pour- 
rait supprimer la gélatine dans les bouillons de l’hospice 
Saint-Nicolas, sans que les vieillards et les enfauts à qui on 
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les donne s’en aperçussent, et certainement sans qu’ils se 

portassent plus mal (1). 

Magendie n’ayant apporté aucune preuve à l’appui de 
son assertion, nous ne jugeons pas utile de nous y arrêter. 
Mais nous pouvons rappeler un fait qui prouve que les per- 
sonnes soumises au régime de la gélatine tiennent, comme 
les vieillards de Saint-Nicolas, à le conserver, et, quand il 
dut être suspendu par force majeure, à y revenir. 

Le Rapport de Girardin, que nous avons cité plus haut 
(p. 37), contient une note ainsi conçue : 

< Dans le cours du dernier hiver, à l'hospice des vieillards de la 
ville de Metz où est employé un appareil à gélatine, on avait sus- 
pendu le travail de cet appareil pendant quelques jours, pour cause 
de réparation. Celle suspension occasionna un commence i ent d'in- 
surrection parmi les vieillards, que l’on remettait momentanément à 
leur ancien régime, si peu agréable et si peu substantiel ; il fallut se 
hâter de reprendre le régime à la gélatine ; et, cependant, le bouil- 
lon qu'on leur donne est préparé sans viande de bœuf, mais seule- 
ment avec de la dissolution gélatineuse, quelques légumes que l'on 
place dans les cylindres mômes, et une petite quantité de viande de 
porc. 

> Je liens ces faits de M. E. Boncholte, ancien maire de Metz, 
qui m'a confirmé de nouveau une diminution considérable dans la 
mortalité et le nombre des maladies des vieillards, depuis l'emploi 
de la gélatine. » (P. S3.) 

La remarque qui termine la communication d’Arago, 
relative à la suspension momentanée de l’appareil à géla- 
tine dans l’hôpital militaire de Metz, se trouve corroborée 
par la note qu’on vient de lire. 

Quoi qu'il en soit, Arago Jrépondit à son contradicteur 
qu’il s’était contenté de rapporter un fait : « L’expérience 
de Metz, envisagée sinon physiologiquement, du moins 
sous le point de vue économique, lui semble capitale, 
même après les observations de M. Magendie. Il ne 

(t) Magendie, Comptes rendus, etc., toc. supra cit, , p. 1118. 
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pense pas qu’en ce genre la Commission ait eu les moyens 
de lien entreprendre d’aussi vaste, soit par rapport à la 
durée, soit relativement au nombre et à la diversité des per- 
sonnes soumises au régime de la gélatine. Répondant au 
reproche de s’être adressé à l’Académie plutôt qu’à la 
Commission, Arago dit qu’il l’avait fait pour donner satis- 
faction à D’Arcet, lequel, depuis sept ans, attend qu’on le 
tire de la plus pénible position » (t). 

Arrêtons-nous un instant sur cette constatation publique 
delà lutte dans laquelle D’Arcet se trouvait engagé, qu’il a 
soutenue jusqu’au moment de sa mort, et qui est devenue 
pour lui la source de chagrins aussi cuisants qu’immé- 
rités. 

Ainsi que l’a fait remarquer M. Frémy, les travaux pour- 
suivis par D’Arcet pendant plus de trente ans, dans l’intérêt 
des classes pauvres, se résument dans l’affirmation sui- 
vante : 

La gélatine bien préparée peut être employée utilement dans 
le bouillon (2). 

En effet, le but que D’Arcet avait en vue, dans ses efforts 
pour faire accepter la gélatine comme élément utile du 
régime alimentaire, était d’améliorer celui des indigents et 
même de beaucoup de personnes appartenant à la classe 
moyenne, en le ren lant plus riche en matière animale, sans 
augmentation notable de la dépense. Cette préoccupation 
de D’Arect ne devait pas s’appliquer à ceux qui sc nour- 
rissent habituellement trop bien, et auraient besoin, afin de 
conserver leur santé, de se réformer dans un sens tout 
opposé sous le rapport de la quantité et du choix des ali- 
ments dont ils font usage. 


(t) Arago, loc. cit., p. 1H7. 

(2) Frcmv, Ctmptes rendus hebdomadaires de l’Acad. des sciences, 
t. LXXI, p. 798, 1870. 



U2 A. GUÉRARI). 

Les réflexions qu’on vient de lire, relativement à la lutte 
soutenue avec tant de persévérance par D’Arcet, contre les 
adversaires de l’usage alimentaire de la gélatine, nous con- 
duisent à l’examen critique des deux documents annexés 
au Rapport de la Commission, et que nous avons déjà men- 
tionnés (p. 25) (1). 

Ces documents sont : 

Le Rapport des médecins, chirurgiens et pharmaciens de 
V Hôtel-Dieu sur la gélatine extraite des os et le bouillon 
dans lequel elle est introduite, considérés comme aliments; 
et la Note de Soubeiran jointe à ce rapport. 

Commençons par celte note, qu’il nous parait opportun 
de reproduire textuellement : 

« Les expériences, dit Soubeiran, qne j'ai faites sur l’emploi 
de la gélatine ne peuvent éclairer en rien celte question : la géla- 
tine est-elle alimentaire ? 

» Un appareil pour l’extraction de la gélatine était établi à l’Hôiel- 
Dieu; mais on n’obtenait que du bouillon trouble et qui répugnait 
aux malades. C'est à ce moment quo l’Administration des hôpitaux 
m’a chargé de suivre ce travail. 

• J'ai trouvé : 

• \ 0 Qu'avec la solution gélatineuse sortant de l'appareil à vapeur 
de M. D’Arcet, et en employant 250 grammes do viande par litre, 
il est à peu près impossible d’avoir un bouillon clair ; 

» 2° Que si l'on sature la dissolution gélatineuse avec un peu 
d'acide acétique, en laissant une légère acidité à la liqueur, il se 
fait un dépôt d'apparence muqueuse; la dissolution gélatineuse est 
alors transparente et fournit un bouillon très-clair ; 

» 3" Que la gélatine extraite des os par l’acide bydrochlorique et 
mise encore humide dans la marmite, donne un bouillon très-clair. 

> On n'a pas obtenu de bon bouillon à l’ Hôtel- Dieu avec la géla- 
tine ; mais je l’ai attribué à ce que l’opération était faite avec une 
trop grande chaudière (elle contenait environ 400 litres). On a dû 
attendre, pour continuer les expériences, que l’on eût construit à 

(1) Comptes rendus, etc., t. Xi.il , p. 286 et suivantes (1841). 
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l'hôpital un système de petites marmites ; les petites marmites ont été 
établies, mais les expériences n'ont pas été reprises. 

» Dans mon opinion, l’extraction de la gélatine des os frais par 
l'acide hydrochlorique est préférable à l’emploi de la vapeur, ce der- 
nier système étant très-difficile à diriger régulièrement pour le service 
journalier de l'hôpital (4). > 

Nous avons souligné, dans la Note de Soubeiran, deux pas- 
sages dont l’un concerne les expériences à faire avec la gé- 
latine extraite des os par l’acide hydrochlorique, laquelle, 
mise encore humide dans la marmite, donne, de l’aveu de 
Soubeiran, un bouillon très-clair. Ces expériences annoncées 
à l’avance n’ont pas été reprises, alors que les appareils de- 
mandés étaient établis. Ne semble-t-il pas, en présence do 
celte omission volontaire d’expériences aussi importantes 
pour la solution de la question en litige, qu’on se soit 
trouvé satisfait d’avoir eu à sa disposition un produit évi- 
demment mal préparé, pour soutenir une opinion à laquelle 
un produit meilleur aurait pu donner un éclatant démenti ? 

Nous avons vu, en effet, dans le rapport émané de la 
Faculté de médecine, sur la demande de la Société philan- 
thropique, que la solution dans l’eau de la gélatine com- 
merciale fournit un élément fort utile à la confection d’un 
bon bouillon (p. 26). 

Le second passage souligné se rapporte aux difficultés 
que présente, pour le service journalier d’un hôpital, la 
direction des appareils dans lesquels la gélatine est extraite 
des os au moyen de la vapeur. Le lecteur a pu voir, dans la 
description abrégée que nous avons donnée de l’appareil 
imaginé par D’Arcet (p. 22), de quelles précautions il con- 
vient de s’entourer pour obtenir une solution gélatineuse 
parfaitement claire et d'une richesse déterminée. Aussi, 
comme l’a fait observer Edwards à l'occasion des plaintes 


(1) Loc. cil., p, 295. 
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consignées dans le rapport précité des médecins de l’Hôtel— 
Dieu, ces plaintes, portant sur la mauvaise qualité des pro- 
duits, sont la condamnation, non du régime, mais des em- 
ployés et des surveillants (1). 

Rien n’est plus propre à faire ressortir la justesse de cette 
remarque d’Edwards que la simple énumération des défec- 
tuosités de la solution gélatineuse issue de l’appareil fonc- 
tionnant à l’Hôtel-Dieu, et du bouillon dont elle fait partie. 

a La dissolution gélatineuse, est-il dit dans le Rapport, 
» recueillie au sortir de l’appareil, ne contient que 0,011 de 
» gélatine sèche; elle a une odeur fade, nauséabonde, par- 
»j ticipantde celle de l’eau de tripes ; la saveur en est égale- 
» ment nauséabonde et désagréable. Elle est incolore, légè- 
» rement visqueuse, devient louche dans les vases où on la 
» dépose, et, si ces vases ne sont pas nettoyés avec le plus 
» grand soin, elle se trouble, se putréfie en quelques in- 
» stants, et répand une odeur de boyauderie très-pénible à 
» supporter. Il en est de même si le temps est nuageux : 
» naturellement alcaline, elle devient alors acide, etc. (2). » 
Quant on réfléchit à ce que pouvait être une pareille 
préparation, on est peu surpris des effets fâcheux qu’elle a 
produits chez un jeune élève des hôpitaux, M. Lecœur, 
qui, sur la présentation de Dupuytren à la Commission, a 
consenti à en faire usage pendant quatre jours, à titre 
d’essai : il en a pris à l’état de concentration avec du 
pain; le premier jour, la dissolution gélatineuse n’avait 
reçu aucune addition ; les trois autres jours, elle était aro- 
matisée avec des légumes. Les effets immédiats et consé- 
cutifs ont été les suivants : dérangement des fonctions di- 
gestives, soif vive, pesanteur d’estomac, chaleur le long de 


(1) Edwards, Recherches statistiques sur remploi île la gélatine, dans 
Journal des connaissances usuelles. 1835. 

(2) Loc. cit., p. 259 et mirantes. 
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l’œsophage, borborygmes, llatuosilés, évacuations alvines 
fétides ; d’ailleurs, appétit peu rassasié (/oc. cil., p. 292). 

Le bouillon à la préparation duquel concourt la dissolu- 
tion gélatineuse est, aux termes du Rapport, « légèrement 
» visqueux ; de petites parcelles écumeuses de savonnule 
» ammouiaco-calcaire en troublent la transparence (1). Le 
» défaut de limpidité de ce bouillon et l’impossibilité de le 
» clarifier inspirent la plus grande répugnance [à en faire 
» usage. Il n'a ni les caractères ni les qualités d’un bon 
» bouillon, etc. d • 

Il n’y a certainement aucune comparaison à établir entre 
les produits de l’appareil de l’Hôtel-Dieu, ' .u qu’ils vien- 
nent d’ôtre décrits, et ceux qu'on peut obtenir par le même 
procédé lorsque l’opération est conduite avec les soins né- 
cessaires. Nous renvoyons à cet égard le lecteur à ce que 
nous en avons dit plus haut (p. 23). 

Peut-on supposer, d’ailleurs, que, si des produits aussi 
défectueux étaient le résultat inévitable de l’extraction de 
la gélatine des os au moyen de la vapeur, les appareils de 
D’Arect, qui, antérieurement au Rapport dont nous avons 
extrait les détails ci-dessus, ont fonctionné à la Charité, à 
l’Hôtel-Dieu même, et, pendant de longues années, à l’hô- 
pital Saint-Louis, n’auraient pas excité les plaintes et les 
réclamations des administrés? Dans ce cas, les rapports 
adressés sur ces appareils et leurs produits, au Conseil 
général des hospices, par Desporles et Jourdan, membres 
de la Commission administrative, loin d’en approuver 
l’emploi ou l’établissement, en auraient certainement pro- 
voqué l’abandon (2). 

(1) D'Arrêt attribuait la production de re savonnule A l’acidification 

de la graisse retenue daus les os et à la transformation de la gélatine en 
ammoniaque sous l'influence de la vapeur d'eau, lorsque la température 
est trop élevée. • 

(2) Daus le Recueil industriel etc., de De Moléun. 
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La véritable cause de la mauvaise qualité du bouillon 
fourni par l'appareil de l’Hôtel-Dieu est indiquée d’une 
manière précise dans le Rapport des médecins, chirurgiens 
et pharmaciens de cet hôpital. D’Arcet a signalé dans ses 
nombreux écrits, sur le procédé d’extraction de la gélatine 
des os par la vapeur, les précautions à prendre et leur im- 
portance : « Cette nécessité de précautions continuelles et 
» multipliées dans ia direction de l’opération est rnn grand 
» inconvénient, dit le Rapport, puisqu’il faut bien, en défi- 
» nitive, que* cette direction soit abandonnée à des mains 
» toujours peu éclairées et souvent très-négligentes ( loc . 
» cit.y p. 296). » 

L’Hôtel-Dieu nous offre un autre exemple du peu de du- 
rée et du facile abandon des appareils qui ne fonctionnent 
régulièrement qu'à la condition d’être bien surveillés et en- 
tretenus en parfait état de propreté. 

A la suite du Rapport fait à l’Académie des sciences par 
Arago (1) sur le filtre d’Henri Fonvielle, applicable aux 
grandes masses d’eau, on en établit un à l’Hôtel-Dieu. Ce 
filtre donna, dans les premiers temps, les résultats annon- 
cés : il fournissait par jour au moins 50 000 litres d’eau cla- 
rifiée. Peu à peu la surveillance se ralentit, le renouvelle- 
ment des matières filtrantes (éponges et grès filtré) et la 
manœuvre du simple nettoyage se firent plus rarement et 
avec irrégularité. L’eau qui traversait l’appareil était fré- 
quemment louche, et quelques préparations pharmaceu- 
tiques s’en trouvaient plus ou moins altérées. Un certain 
jour, ce filtre, si ingénieusement combiné et d’un prix fort 
élevé, disparut et fit place à un autre appareil beaucoup 
plus simple qui rend de notables services, hors les temps 

(1) La Commission dont Arago était l’organe se tronvait composée, 
avec lui, de Magendie, Gay-Lussae et Kobiquet; le Rapport fut fait dan 
la séance du 14 août 4837 (Voy. Comptes rendus , etc., t. V, p. 495). 
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de trouble et quand l’eau de la rivière n’arrive qu’avec une 
médiocre abondance. 

Rapport de la Commission de la gélatine (1). 

Le Rapport de la Commission comprend plusieurs divi- 
sions. 

La première est consacrée à un historique sur l’extrac- 
tion et l’emploi de la gélatine des os comme substance ali- 
mentaire. 

La seconde partie contient le Rapport des médecins, 
chirurgiens et pharmaciens de l’Hôtcl-Dieu, dont nous 
avons donné plus haut une analyse assez étendue pour que 
nous n’ayons pas à y revenir ici. 

Dans une troisième partie se trouvent exposées les re- 
cherches expérimentales de Donné, Gannal, Edwards et 
Balzac. Nous nous occuperons bientôt de ces dernières avec 
le soin qu’elles réclament à raison de leur importance. 

Quant aux expériences de Donné et de Gannal, en voici 
l’exposé sommaire : 

Donné t'est soumis à l’usage de la gélatioe, et, concur- 
remment, ii a expérimenté sur deux chiens : l’un de ces 
animaux n’a pas touché une seule fois à la gélatine, quoi- 
qu’elle fût préparée de toutes sortes de manières; l’autre 
en a pris pendant quatre jours, puis il a refusé absolument 
d’y toucher, bien qu’on l’eût associée à du pain et même à 
un peu de viande et à du bouillon gras. Pendant cette période, 
cet animal a subi un amaigrissement excessif. 


(1) La Commission était composée tic ; Thénard, D’Arcet, Dumas, 
Flourens , Serres, Breschet et Magendie. — Par un sentiment de délica- 
tesse facile à comprendre, U'Arcet s'est abstenu de prendre part aux tra- 
vaux de la Commission; d’ailleurs, il s'est empressé de lui procurer 
tous les documents qui pouvaient éclairer et favoriser ses recherches 
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Après avoir pris trois fois par jour, avec du pain, de la 
gelée concentrée, sucrée et aromatisée à l’aide de citron ou 
de quelque liqueur alcoolique, Donné éprouvait un senti- 
ment impérieux de faim et une véritable défaillance, qui 
ne se calmaient qu’à la suite d’un dîner composé comme à 
l’ordinaire. Six jours de ce régime on suffi pour amener 
chez l’expérimentateur une diminution de poids de deux 
livres (1). 

Gannal s’est nourri de gélatine aromatisée et agréable au 
goût avec sa famille composée de cinq personnes dont 
trois enfants, et plusieurs élèves du Val-dc-Grâce : l’usage 
de cet aliment leur a causé de violents maux de tête, de la 
défaillance et de fréquentes envies d’uriner. Associée à 
beaucoup de pain, la gélatine a sufli à l’alimentation , en 
donnant lieu à une soif inaccoutumée, tandis que la même 
quantité de [pain avec de l’eau a nourri sans causer de 
troubles dans la santé. Après quelques semaines, toutes les 
personnes soumises, comme il vient d’étre dit, au régime de 
la gélatine, furent prises d’un dégoût insurmontable pour 
cet aliment. Gannal conclut de ces expériences que non- 
seulement cette substance est inutile à l’alimentation, mais 
qu’elle est nuisible à la santé quand on l’introduit dans le 
régime au delà de certaines proportions (2). 

Comme nous ne cherchons, dans le présent travail, que 
le triomphe de la vérité, nous mentionnerons ici les [expé- 
riences faites sur lui-même par Devresse en 1831 (3). En 
comparant les effets qu’il a éprouvés en se nourrissant pen- 
dant plusieurs jours avec du pain auquel on avait ajouté, 
soit du bouillon de bœuf, soit de la dissolution de gélatine 
(dans la proportion de 300 à 360 grammes de gélatine sèche 


(1) Donné, Comptes rendus, etc., t. XIII, p. 248 (1841). 

(2) Gannal, Comptes rendus, etc., t. XIII, p. 248 (1841). 

(3) DcTresse , Comptes rendus, etc., t. XVU, p. 686 (1843). 
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par jour), soit simplement (le l’eau, il a constaté que le 
bouillon de gélatine associé au pain avait seul déterminé quel- 
que trouble dans sa santé. 

Nous le demandons à tout lecteur impartial : y a-t-il la 
moindre comparaison à établir entre les dissolutions gélati- 
neuses mises en usage par les expérimentateurs dont nous 
venons de citer les travaux, et les soupes ou potages écono- 
miques à la gélatine proposés par D’Arcet pour le service 
des indigents et des établissements hospitaliers? Au lieu de 
la solution de colle plus ou moins concentrée et quelquefois 
impure employée par Donné, Gannal, Lecœur et Devresse, 
D’Arcet conseillait d’aromatiser ses bouillons à la gélatine 
avec des légumes, ou mieux encore avec une certaine pro- 
portion de bouillon de viande (p. 28). Nous avons même 
donné, d’après Proust, la recette d’une très-excellente (sic) 
julienne préparée avec de la gelée d’os et différents lé- 
gumes. 

D’après une règle éminemment rationnelle suivie par 
\V. Edwards et Balzac clans leurs expériences sur les qua- 
lités nutritives de la gélatine, ils avaient soin de la fournir 
«4 leurs chiens sous une forme telle, que le régime dont 
celle substance faisait partie fût presque le môme que 
celui auquel ces animaux étaient habitués, afin d’éviter 
toute transition brusque dans ce régime (p. 72). 

La quatrième et dernière partie du Rapport comprend les 
expériences qui appartiennent en propre à la Commission. 
Nous nous arrêterons principalement sur celles qui ont trait 
à la gélatine; en voici le résumé : 

La gélatine pure, sèche, humide ou en gelée tremblante, 
n’est point acceptée par les chiens, qui soutirent les an- 
goisses de la faim plutôt que d’y toucher. 

La gelée, préparée avec diverses parties de porc réunies 
souvent aux abattis de volailles, est d’abord prise avec avi- 
a. cuéharb. — Gélatine. . a 
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dité par les chiens, qui la refusent du sixième au huitième 
jour, et meurent d’inanition le vingtième. 

Cuite dans du bouillon de viande avec addition de pain 
et de viande isolés ou réunis, elle ne donne jamais lieu à 
une alimentation complète, la dose en fût-elle portée à 
500 grammes par jour de gélatine sèche pour des chiens de 
10 à 12 kilogrammes; ces animaux sont pris d’une abon- 
dante diarrhée qui leur cause un affaiblissement extrême, 
et ils finissent par périr d’inanition. 

Des résultats semblables ont été obtenus avec l 'albumine 
et la fibrine, et ils ont été formulés par la Commission dans 
les conclusions suivantes : 

« 1* On ne peut, par aucun procédé connu, extraire des 
os un aliment qui, seul ou mêlé à d’autres substances, 
puisse tenir lieu de la viande elle-même; 

» 2° La gélatine, l’albumine, la fibrine, prises isolément, 
n’alimentent les animaux que pour un temps très-limité et 
d’une manière fort incomplète. En général, ces substances 
excitent bientôt un dégoût insurmontable, au point que les 
animaux préfèrent se laisser mourir de faim plutôt que d’y 
toucher; 

» 3° Ces mêmes principes immédiats, artificiellement 
réunis et rendus d’une agréable sapidité par l’assaisonne- 
ment, sont acceptés avec plus de résignation et plus long- 
temps que s’ils étaient isolés; mais, en définitive, ils n’ont 
pas une meilleure influence sur la nutrition, car les ani- 
maux qui en mangent, même îi des doses considérables, 
finissent par mourir avec tous les signes d’une inanition 
complète; 

» U° La chair musculaire, dans laquelle la gélatine, l’albu- 
mine et la fibrine sont réunies selon les lois de la nature 
organique, et où elles sont associées à d’autres matières, 
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comme la graisse, les sels, etc., suffit, même en très-petite 
quantité, à une nutrition complète et prolongée; 

» 5° Les os crus ont le même avantage, mais la dose con- 
sommée en vingt-quatre h' ures doit être beaucoup plus 
forte que s’il s’agissait de <a viande ; 

» 6“ Toute espèce de préparation, telles que la décoction 
dans l’eau, l’action de l’acide chlorhydrique, et surtout la 
transformation en gélatine, diminue les qualités nutritives 
des os, et semble même, dans certains cas, les faire entiè- 
rement disparaître; 

» 7° Cependant la Commission n’a pas voulu se pronon- 
cer, pour le moment, sur l’emploi de la gélatine associée 
aux autres aliments dans la nourriture de l’homme; elle a 
compris que des expériences directes pouvaient seules 
l’éclairer, à ce sujet, d’une manière définitive; elle s'en 
occupe activement, et les résultats en seront exposés dans 
la seconde et dernière partie de ce Rapport (1); 

» 8° Le gluten, tel qu’on l’extrait de la farine de froment 
ou de maïs, satisfait à lui seul à une nutrition complète et 
prolongée; 

» 9° Les corps gras, pris pour unique aliment, soutien- 
nent la vie pendant quelque temps ; mais ils donnent lieu à 
une nutrition imparfaite et désordonnée oh la graisse s’ac- 
cumule dans tous les tissus, tantôt à l’état d’oléine et de 
stéarine, tantôt à l’état de stéarine presque pure. » 

Reprenons l’une après l’autre les conclusions du Rapport 
de la Commission, afin de voir dans quelles limites elles 
sont acceptables. 

La première conclusion pose en fait que « on ne peut, par 
» aucun procédé connu, extraire des os un aliment qui, seul 


(i) Nous ignorons ce qui est advenu des expériences et du Rapport 
promis ici ; en tout cas, W. Edwards a résolu expérimentalement la 
question (p. 80 ) en laveur des qualités nutritives delà gélatine. 
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» ou môle à d'autres, puisse tenir lieu de ta viande elle* 
» môme ». Ce fait ne saurait être contesté, et les exagéra- 
tions auxquelles se sont laissé entraîner quelques enthou- 
siastes d’un esprit superficiel, n’ont jamais été portées 
jusqu’à soutenir l’opinion contraire. — L’expression tant 
reprochée à D'Arcet de faire cinq bœufs avec quatre par 
l’application de son procédé, résumait en peu de mots la 
valeur des économies qu’il était possible de réaliser en 
n’employant pour la confection du bouillon gélatineux aro- 
matisé que le quart de la viande nécessaire pour préparer un 
bon bouillon ordinaire. Le chiffre de ces économies, mul- 
tiplié par le poids de quatre bœufs, représentait celui d'un 
cinquième animal. 

La seconde et la troisième conclusion nous paraissent 
aussi incontestables que la première, et nous les regardons 
comme expérimentalement démontrées. 

11 n’en est pas de même de la quatrième, qui attribue à la 
chair musculaire la propriété de « suffire, même en très- 
» petite quantité, à une nutrition complète et prolongée ». 

Les faits suivants montrent la nécessité d’apporter des 
restrictions à la conclusion trop absolue du Rapport de 
Magendie, et ils prouvent que les résultats des expériences 
sur les animaux sont fréquemment contredits par ceux que 
fournit l’observation directe de l’homme. 

Le premier de ces faits a été produit à l'Académie de 
médecine, à la suite de la lecture du Rapport de Bérard 
sur la gélatine. ( Loc . cit., p. 381.) 

Obs. XI. — Villermé, qui s'était trouvé dans le corps d’armée 
réuni devant Porto en 1809, s’exprime ainsi qu’il suit . « L’armée 
manquait de pain, elle n’avait pour toute nourriture que de la 
viande fraîche, bœuf, mouton, veau, mais elle en avait en abon- 
dance. Eh bien, malgré cette abondance, l’uniformité de la nourri- 
ture nous avait jetés dans un état de langueur et de faiblesse 
excessif; nous avions presque tous le dévoiement; cela a duré huit 
jours, après quoi nous avons trouvé des meules de blé et des 
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(Trappes do maïs qu'on faisait griller. Dès ce moment, la santé de 
l'armée s'est améliorée, mais elle ne s'est complètement rétablie 
que lorsqu’elle a pu varier sa nourrituro. J'oubliais de dire que 
nous étions privés de vin. » 

Est-ce bien réellement à l’uniformité de la nourriture, 
composée de viande fraîche de bœuf, mouton et veau, qu’on 
doit attribuer les troubles dans la santé (diarrhée, faiblesse, 
langueur) des hommes qui en faisaient usage? Ne serait-ce 
pas plutôt à la pénurie des aliments appelés respiratoires, 
parmi lesquels les féculents figurent en première ligne dans 
notre zone tempérée? 

L’autre fait, qui s'est passé également pendant la guerre 
d’Espagne, m’a été raconté par un de mes clients, homme 
d’une grande instruction et d’une remarquable intelligence. 

0*s. X. — M. G..., ancien chef de bureau dans une grande 
administration de Paris, était, en 1812, sergent-major du 90' régi- 
ment de ligne faisant partie do l'arméodu maréchal Soult.l.es Anglais 
conduits par Wellington étaient en présence de nos troupes. Par 
suite de mouvements de manœuvres, les deux armées, fortes d'en- 
viron 150 000 hommes chacune, restèrent à peu près dans la 
mémo position pendant une quinzaino do jours. — Le pain man- 
quait complètement du côté de3 Français : on avait pour toute nour- 
riture et à discrétion do petits cochons de l’espèce dite Tonquin. — 
Au bout de deux ou trois jours on en fut complètement dégoûté. 
On se rabattit sur des glands doux quo l'on faisait griller, et I on 
s'abstint de recourir è l’usage du porc. Ce régime continua pen- 
dant quinze jours et fut très-favorable à la santé do nos soldats. 
Los Anglais gagnèrent alors le Portugal, et l'armée française se 
relira du côté d’Avila, près de Tolède (I). 

(1) On s'accorde à admettre, et uu grand nombre d’auteurs de l’anti- 
quité, prosateurs ou poètes, nous out transmis cette tradition, que 
l'homme se nourrissait de glands avant de connaître les céréales. Au rap- 
port de Galien, la majeure partie des Grecs faisait depuis longtemps 
usage de celles-ci, alors que les habitants de l’Arcadie continuaient è s’ali- 
menter avec les fruits de certaines espèces de chêne. I.c même auteur va 
jusqu’à leur attribuer des qualités nutritives égales à celles de la plupart 
des céréales (De alimentorum facullntibus, lib. Il, cap. 38). 

« 11 est certain, dit Pline, que, do nos jours encore, les glau’ls sont une 
richesse pour plusieurs nations, même en temps de pair. I.es céréales 
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Nous ne saurions admettre la cinquième conclusion rela- 
tive à l’emploi des os crus comparé à l’emploi de la viande. 
Cette conclusion est en contradiction formelle avec les don- 
nées de la science. Nous ignorons sur quelles expériences 
s’est fondé Magendie, pour établir Y équivalence nutritive d’une 
quantité d’os crus avec la viande. Mais comme la ration ali- 
mentaire destinée à l’entretien de la vie et à l’accroissement 
doit toujours comprendre un certain nombre de principes 
immédiats réunis dans une relation déterminée, cette 
double condition n’étant ni chimiquement, ni physiologi- 
quement réalisée dans les os comparés h la viande, une équi- 
valence nutritive ne saurait exister entre ces deux substances, 
à quelque dose qu’on les emploie l’une par rapport à l’autre. 

Les faits que nous avons déjà rapportés ne nous per- 
mettent pas de souscrire à l’assertion qui termine la sixième 
conclusion, à savoir que « la transformation des os en 
» gélatine semble, en certaines circonstances, faire presque 
» entièrement disparaître leurs qualités nutritives ». 

C'est, à notre avis, avec raison que, dans sa septième 
conclusion, la Commission déclare qu’elle « n’a pas voulu 
» se prononcer, pour le moment, sur l’emploi de la géla- 
» tine associée aux autres aliments dans la nourriture de 
» l’homme. » Elle s’occupe activement, dit-elle, d’éclairer 

Tenant à manquer, on sèche les glands, on les moud et l'ou en pétrit la 
farine en forme de pain. Aujourd'hui même, en Espagne, le gland figure 
au second service. 11 est plus doux cuit sous la cendre. D’après la loi des 
XII tables, on est autorisé à recueillir le gland qui est tombé sur le fonds 
d'autrui.» ( Histoire naturelle, livre XVI, chap. 6, trad. de Littré.) 

Les glands doux abondent sur les marchés d'Alger, de Bone, de Constau- 
tine, etc. Ils forment, pendant une partie de l'année, la principale nour- 
riture de différentes peuplades mauresques et arabes. 

Enfin, de tout temps, et encore aujourd'hui, plusieurs variétés de 
chêne produisant des glands doux, sont cultivées en Espagne et eu Por- 
tugal, et, dans ces deux pays, les plantations du Quercus bultota et du 
Qutrcut rut utuii folia, sont, à ce point de vue, d'un excellent «apport. 
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par des expériences directes cette question si vivement 
controversée. En attendant que ces faits d’expérimentation 
soient recueillis et publiés, nous nous en tenons à ceux que 
nous avons cités ou que nous citerons dans le présent travail; 
ils nous paraissent assez bien établis et assez nombreux 
pour que nous n’hésitions pas à déclarer hautement qu’à 
notre avis la gélatine possède des propriétés nutritives qui 
lui assurent une place parmi les aliments destinés à l’homme. 

La réserve gardée par la Commission de l’Académie des 
sciences sur l’opportunité de l’application à l’homme des 
résultats observés dans les rares expériences exécutées aveç 
quelques chiens, n’a pas été imitée par d’autres corps sa- 
vants, et surtout par plusieurs écrivains, qui, se fondant sur 
un petit nombre de faits, dont plusieurs leur étaient pro- 
pres, se sont crus en droit de déclarer « l’inutilité et même 
» le danger de l’introduction de la gélatine dans le régime 
» alimentaire de l’homme ». Les détails dans lesquels nous 
sommes entré à cet égard nous permettent de ne pas entre- 
prendre de nouveau la réfutation de ces opinions, que nous 
pensons être autorisé à considérer comme ne reposant sur 
aucune base solide. 

Par sa huitième conclusion, la Commission affirme que 
« le gluten, tel qu’on l’extrait de la farine de froment ou de 
» maïs, satisfait à lui seul à une nutrition complète et pro- 
» longée » . * 

Remarquons tout d’abord que, dans ses expériences avec 
le gluten , Magendie ne le donnait pas à l’état de pureté et 
exempt de tout mélange avec d’autres substances alimen- 
taires. « Nos chiens, dit-il, mangeaient donc beaucoup de 
» gluten uni à quelque peu d’albumine, de gomme, de mu- 
» cilage, de fécule et môme de sucre provenant de cette 
» fécule. Cet aliment, simple eu apparence, était donc assez 
» composé en réalité. » 


Digitized by Google 



56 


A. GUÊRARD. 


Cet aveu ne contient-il pas la réfutation péremptoire de 
la conclusion précitée, et ne prouve-t-il pas la justesse de 
l’opinion émise par M. Frémy au sujet de cette même con- 
clusion, qu’il regrette de ne pas avoir encore vu réfuter (t)? 
et, en effet, le gluten seul, c’est-à-dire isolé de l’amidon, des 
corps gras et des matières solubles auxquels il est associé 
dans la farine, ne peut pas remplir à lui seul le rôle dévolu 
à toutes ces substances dans la nutrition. Les données 
actuelles de la chimie et de la physiologie ne permettent 
pas de s'arrêter à une pareille supposition. 

La neuvième et dernière conclusion est relative aux effets 
de Y alimentation par les corps gras. 

On a lieu d’être surpris qu’une pareille conclusion ail été 
tirée des expériences dont voici le résumé ( loc . cit., 
p. 278) : 

On a opéré avec quinze chiens. 

En leur donnant du beurre frais, quatre en ont mangé 
pendant deux jours, puis ils l’ont refusé, et se seraient laissé 
mourir de faim à côté, si l’on eût persisté à ne pas leur 
fournir d’autres aliments. 

Un cinquième, après en avoir mangé pendant soixante- 
huit jours d’une manière irrégulière, est mort d’inanition, 
tout en offrant un embonpoint remarquable. A l’autopsie, 
on trouva le foie gras et tous les tissus et tous les organes 
infiltrés de graisse. 

Avec Yaxonge, les résultats furent les mêmes. 

En se servant de graisse de cœur de bœuf enveloppée dans son 
tissu cellulaire avec parcelles de chair musculaire, sur six chiens 
mis en expérience, quatre moururent du dix-neuvième au 
trente-cinquième jour; ils avaient refusé cette nourriture 
dès le quatrième jour; pendant qu’ils l’avaient acceptée, les 
pauvres bêtes disséquaient , pour ainsi dire, minutieusement 

(t) Frémy, Comptes rendus, etc., t. LXXI, p. 560. 1870. 
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les morceaux , s'emparant des moindres parcelles de fibre muscu • 
le ire et des lames qu’ils parvenaient à détacher du tissu cellu- 
laire. Chez ces quatre chiens, les organes étaient atrophiés, 
mais infiltrés de graisse elle foie gras . 

Un petit chien vécut un an avec 125 grammes de cette 
graisse de cœur de bœuf par jour ; un autre, six mois avec 
190 grammes, et celui-ci aurait sans doute vécu plus long- 
temps si l’on eût continué l’expérience. 

Le lecteur est maintenant en mesure de juger jusqu’à 
quel point est fondée la conclusion qu’a tirée Magendie de 
ses expériences sur l’alimentation par les corps gras. 

Ce qu’il y a de vrai dans l’emploi de ces substances 
comme aliment, c’est qu’il est telles circonstances de cli- 
mat, de saison ou de santé, qui réclament l’introduction 
dans le régime d’une grande quantité de matières grasses. 

Le capitaine Ross en a fait la remarque pour les habitants 
du Groenland : 

« On sait par expérience, dit cet éminent observateur, que 
l’usage d’une grande quantité d’huile et d’aliments gras est 
le véritable secret de la vie dans ces contrées glaciales, et 
que, sans ces substances, les naturels ne pourraient pas 
vivre : ils deviennent malades, et ils meurent sous l’influence 
d’un régime plus maigre » (1). Ce régime, convenable pour 
les Groënlandais, dans Tes habitudes ordinaires de la vie, 
pourrait, sans doute, être appliqué exceptionnellement 
dans nos régions tempérées, durant les hivers rigoureux et 
prolongés. — Il est aussi certains états morbides que ce 


(1) Ross, Narrative of a second voyage in search of a north-west pas- 
sage. Chnpter XIII, p. 135, édition française de Baudry, Paris, 4835. 

Alt expérience fias shown ihai the large use of oil and fat 

méat is the truc secret of the lifein these frozen countries, and that the 
natives cannot subsist without it ; becoming diseased, and dying under 
a more meagre diet. 
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même régime, sagement dirigé, modifierait avec avantage, 
telle est, par exemple, la diathèse rhumatismale; cela, du 
moins, parait résulter d’observations recueillies spéciale- 
ment en Angleterre. 

■apport fait II la première datte de l'Inatltut royal des 
Payt-lat Mtr Ira qualité* nutritive* de la gélatine. 

Le Ministre de l’intérieur du royaume des Pays-Bas, 
ayant invité l’Institut, par une lettre en date du 28 juin 
1842, à lui présenter un Rapport sur cette question : La gé- 
latine peut-elle être considérée comme un aliment utile et agréable 
pour l'homme? la première classe de cette savante Compa- 
gnie chargea une Commission, composée de MM. Vrolik, 

S. Swart et J. C. S. van Breda, de recueillir et de lui four- 
nir les faits propres à la mettre en mesure de satisfaire h la 
demande qui lui était adressée. Le Rapport de la Commis- 
sion fut présenté au Ministre le 22 avril 1843 (1). 

On a vu plus haut que la Commission de la gélatine 
n’avait pas voulu se prononcer sur l’emploi de cette sub- 
stance associée aux autres aliments dans la nourriture de 
l’homme; elle réclamait des expériences directes qui seules 
pouvaient l’éclairer à ce sujet d’une manière définitive 
(septième conclusion). 

La Commission Néerlandaise a-t-elle entrepris ces expé- 
riences? Nous devons reconnaître qu’elle les a laissées com- 
plètement en dehors de son travail. 

Elle a fait quelques expériences sur trois chiens qu’elle a 
nourris alternativement avec de la gélatine dé os seule, puis 

(1) Ce rapport a éto traduit et communiqué par Vrolik à noire Ara- I 

demie des sciences, qui en inséra un extrait dans le Compte rendu de set 
séances heMomudaires, t. XV11I, p. 423 (1844). 
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avec du pain de seigle et de la gélatine, puis avec de la pitance 
seule (1), puis enfin avec de la pitance et de la gélatine. 

Il a été constaté, par la diminution de poids des animaux 
mis en expérience, que la gélatine n'a aucune propriété nour- 
rissante quand elle est prise isolément, et quW/e nen reçoit pas 
de sa combinaison avec d'autres substances (loc. cit., p. 633). 

D’ailleurs, à vrai dire, il n’y a pas de danger à attendre de 
son emploi, (Loc. cit., p. 635.) 

Elle entre, dit le Rapport, en quantité minime dans la 
composition des potages dits économiques qu’on distribue 
aux indigents. Ces potages empruntent leurs qualités nutri- 
tives au riz, aux pois, aux légumes ou pommes de terre qui 
servent à les préparer. 

Les avantages résultant de l’addition de gélatine à ces 
potages, s’il en existe, ne sont donc pas compensés par la 
dépense considérable que nécessite l’extraction de ce pro- 
duit au moyen d’appareils compliqués et dispendieux (diges- 
teur de Papin et appareil de Lf Arcet), qui entraînent à d’assez 
grands frais de combustible. Ce sont ces dernières considé- 
rations d’ordre administratif qui ont fait abandonner, à 
l’hôpital des israélites allemands, d’Amsterdam, l’emploi de 
la gélatine pour la confection des potages. On se sert main- 
tenant de viande a qui présente le double avantage de don- 
» ner un mets plus nourrissant aux malades et moins coû- 
» teux pour l’hospice. (Loc. cit., p. 635.) » 

Tels sont les résultats et les conclusions auxquels la Com- 
mission de l’Institut néerlandais a été conduite par ses 
expériences. 

Cette Commission a-t-elle accompli la mission qui lui 


(1) On désigne sous ce nom de pitance lu nourriture des chiens du 
Jardin loologique, nourriture dont ces animaux se trouvent habituelle- 
ment très-bien ; elle consiste en un mélange de pain de creton, de son 
ei de pelures de pommes de terre cuites. 
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incombait, aux termes de la lettre ministérielle, de déter- 
miner « si la gélatine pouvait être considérée comme un 
» aliment utile et agréable pour l’homme », ou bien encore 
« si cette substance, incapable par elle-même de nourrir 
» l’homme, pourrait, mêlée à d’autres aliments, augmenter 
» leur force nutritive, et devenir par là une addition utile et 
» désirable pour eux? » ( Loc . cit., p. U2h.) Nous ne le pen- 
sons pas, et, nous appuyant de nouveau sur les faits que 
nous avons observés par nous-même ou empruntés à divers 
auteurs, nous estimons que la Commission de l’Institut des 
Pays-Bas a laissé le problème à résoudre au point oîi elle 
l’avait pris et où l’avait laissé la Commission de notre Aca- 
démie des sciences. 

Nous pouvons, à cet égard, nous autoriser de la réponse 
faite par M. Bergsma, d’Utrecht, aux conclusions du Rap 
port de Vrolik. 

Ous. X. — «Je n’ai pas, dit-il, changé d’opinion concernant 
l'utilité de la gélatine. Je la regarde toujours comme une substance 
très-utile, et je me fonde sur une expérience de plusieurs années. 
J’ai vu distribuer journellement mille rations de soupe à la gélatine. 
J'ai vu les pauvres bien portants et satisfaits. En présence de ces 
résultats, les expérimentateurs qui crient contre les soupes après 
avoir tué des chiens, ne me feront pas changer d'opinion > (t). 

La Commission néerlandaise reconnaît qu’il «n’y a pas de 
» danger pour la santé à attendre de l’emploi de la géla- 
» tine». (Loc. cit., p. H35.) Ce fait, constaté sur des chiens, 
bien que satisfaisant à l’une des deux questions que nous 
avons posées au début de ce travail, ne nous semble méri- 
ter une mention spéciale que parce qu’il concorde avec les 
exemples que nous avons cités plus haut, de l’innocuité de la 
gélatine, exemples d’autant plus probants qu’ils ont été re- 
cueillis chez l'homme (p. 32). 


(1) Bergsma, Comptes rendus des séances hebdomadaires de l'Acadé- 
mie des sciences, U XVIII, p. 532 (1844). 
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Il est, dans le Rapport de Vrolik, un point de vue de la 
question dont il faut tenir grand compte : nous voulons 
parler du prix de revient de la solution gélatineuse employée 
dans certains établissements de bienfaisance. Nous admet- 
tons volontiers que la préparation de cette solution avec 
des os soumis à Faction de la vapeur, dans un digesteur 
imité de celui de Papin ou dans l’appareil de D’Arcet, en- 
traîne à des frais assez considérables de premier établisse-* 
ment et d’entretien ; de plus, la direction et le service de 
ces appareils réclament des soins continus sans lesquels on 
court risque de n’obtenir que des produits imparfaits et 
trop souvent altérés. 

Nous croyons donc préférable de recourir au procédé 
plus simple, moins coûteux et d’un effet plus certain, qui 
consiste à se servir, pour cette préparation, des os amollis 
par l’acide chlorhydrique. 

Obs. XI. — M. Dumas a été témoin, en 1816, à Genèvo, pour 
l’alimentation des populations pauvres de la Savoie, des bons effets 
obtenus par remploi du parenchyme des os dépouillés de sels cal- 
caires par les acides. On s’en servait pour préparer des soupes 
économiques. 

Quelques années après, il constatait, comme membre do la Com- 
mission de la gélatine et chargé de toutes les analyses, combien, 
au contraire, la gélatine extraite des os par la vapeur, inspirait do 
doutes et soulevait de difficultés (1). 

Fort de celte déclaration d’un savant aussi éminent que 
M. Dumas, nous nous croyons en droit de dire que la ques- 
tion de la valeur nutritive de la gélatine est jugée par l'affir- 
mative, puisque, dans les controverses auxquelles elle a 
donné lieu, il s’agissait au fond beaucoup moins de la géla- 
tine elle-même que des produits défectueux résultant d’une 
mauvaise préparation. 

Nous étions donc dans le vrai lorsque nous disions que 

(i) Dumas, Comptes rendus hebdomadaires des séances de l'Académie 
des sciences , t. LXXI, p. 565 (1870). 
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le procès porté sur celte question devant l’Académie des 
sciences avait été une conséquence indirecte des mécomptes 
éprouvés par D’Arcet dans l’exploitation de sa fabrique de 
gélatine du Gros-Caillou. (Page 21.) 

Rapport fait A l'Académie de médecine mur la gélatine 
considérée comme aliment. 

Des travaux avaient été entrepris, en 1850, dans les hos- 
pices de Toulouse pour la construction d’un appareil propre 
à extraire la gélatine des os au moyen de la vapeur; la 
Commission administrative de ces établissements ayant été 
avertie que l’Académie de médecine s’était prononcée contre 
l’emploi de cette subslance comme matière alimentaire, fit 
suspendre les travaux, et s’adressa au Ministre de l'inté- 
rieur pour avoir son avis. L’assertion était inexacte en ce 
qui concerne l’Académie, cette Compagnie n’ayant pas jus- 
qu’alors été appelée à exprimer son opinion sur la question 
controversée de la valeur nutritive de la gélatine.— Le Mi- 
nistre de l’intérieur transmit à son collègue de l’Instruction 
publique la demande d’avis qui lui était parvenue, en le 
priant de consulter l'Académie de médecine sur la question 
d’hygiène publique, que, par des scrupules fort respec- 
tables, soulevaient les Administrateurs des hospices de Tou- 
louse. — L’Académie nomma une Commission chargée d’é- 
tudier la question proposée, et de formuler un projet de 
réponse à faire au Ministre (1). 

Le Rapport, rédigé par Bérard, fut lu dans la séance du 
22 janvier 1850; en voici le résumé : 

La Commission commence par poser la question dans les 
termes suivants : 

Jm gélatine pi'éparée aux dépens des us, par l'un des procédés 

(1) Rapport tur In gélatine considérée comme aliment (Commissaires : 
MM. Chevallier, (libert et Bcrahl, rapporteur. — Dans Bulletin de l’Aca- 
démie nationale de médecine, t. XV, p. 367.) (1849-1850). 
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usités aujourd'hui dans les arts, peut-elle être employée avec 
quelque avantage dans F alimentation de l’homme? Une cer- 
taine dose de gélatine peut-elle remplacer dans le bouillon les 
principes solubles qu’une quantité déterminée de viande aurait 
abandonnés à ce liquide ? 

La première partie de la question ainsi posée est la seule 
acceptable; quant à la seconde, elle est doublement erro- 
née : elle laisserait supposer que les auteurs favorables à 
l’emploi alimentaire de la gélatine, et D’Arcet en particu- 
lier, ont admis qu’il y aurait équivalence entre cette sub* 
stance cmployécà certaine dose, et les principes de la viande 
solubles dans l’eau ; d’où l’on serait en droit de tirer cette 
conséquence que ces principes peuvent être remplacés par 
une dose suffisante de gélatine, ou, si l'on veut, qu’une so- 
lution gélatineuse convenablement concentrée équivaudrait 
à du bouillon de viande. — On a dit, et je ne parle ici que 
des hommes sérieux dont l’opinion mérite d’être discutée, 
on a seulement dit que la solution de gélatine, additionnée 
d’une certaine proportion de bouillon, forme un mélange nutri- 
tif et réparât . ur. 

La question étant posée comme nous venons de le voir, 
la Commission a pensé que l’on pourrait arriver à la ré- 
soudre, soit en se livrant à de nouvelles expériences sur les 
animaux dont le régime se rapproche le plus de celui de 
l’homme, soit en comparant les documents nombreux que 
possède la science sur la matière, — - Elle a préféré suivre 
cette dernière voie. 

Le Rapporteur s’est livré tout d’abord h des inductions 
tirées des vues théoriques de Mulder, desquelles il résulte 
que la gélatine, ne contenant ni phosphore, ni soufre n’est 
pas une substance protéique, et qu’elle n’appartient pas à la 
série des composés albuminoïdes : comme conséquence, 
ajoute-t-il, il y a lieu de supposer qu’elle ne peut se transfor- 
mer ni en muscle, ni en cerveau , ni en nerf , ni en fibrine du 
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sang, ni en albumine du sang, toutes substances qui sont pro- 
téiques, c'est-à-dire formées d'un principe quaternaire, auquel 
s'ajoute une certaine proportion de phosphore et de soufre. 
{Loc. cit., p. 369.) 

Nous admettons volontiers cette inaptitude de la gélatine 
à concourir à la formation des divers tissus ou éléments 
organiques mentionnés par le Rapporteur; mais son im- 
portance est-elle moindre, si, comme tout tend à le prou- 
ver, elle se métamorphose en tissu cellulaire ou lamineux, 
qui forme la base de certains organes, tels que les tendons, les 
aponévroses, Vosséine, les enveloppes du corps, peau et mem- 
branes muqueuses; si elle unit entre elles les parties consti- 
tuantes de tous les autres, d’où lui vient le nom de tissu 
connectif; si elle remplit les vides qui séparent les éléments 
anatomiques des divers tissus, etc., etc. — Ce tissu, suscepti- 
ble, sous quelque forme qu’il se présente, de se changer en 
gélatine par l’ébullition dans l'eau, n’est donc, en définitive, 
qu’un état isomérique de cette dernière substance, et l’on ne 
comprend pas, « priori, où, dans les mouvements d’entre- 
tien et de rénovation des tissus qui constituent le phéno- 
mène complexe de la nutrition, les organes que nous ve- 
nons d’énumérer, en trouveraient les éléments, si ces élé- 
ments ne leur étaient pas fournis par la gélatine, qui existe 
dans tous les aliments dont nous faisons usage. 

Après avoir ainsi touché ce qu’il appelle le côté scienti- 
fique de la question, Bérard en aborde la partie expérimen- 
tale, pratique ou médicale. — Il débute par l’aperçu histo- 
rique qu’on va lire : « Le fameux digesteur de Papin avait 
révélé, depuis plus d’un siècle, que les os contiennent une 
notable quantité de matière organique, lorsqu’au début de 
notre première Révolution , on s'occupa des moyens d’extraire 
cette matière organique et de l’utiliser. Changcux, Grenet, 
D’Arcet père, Proust, Cadet de Vaux, rivalisèrent de zèle 
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pour atteindre ce double but, et le Gouvernement s’associa à 
ces louables tentatives, etc.» ( Bulletin , etc., loc. cit ., p. 370.) 
Vient ensuite l’énoncé en quelques mots de la part prise par 
D’Arcct fils à l’application en grand de l'action de la vapeur 
à la préparation de la gélatine des os. « Les propositions de 
ce savant, relatives à l'emploi de ce produit dans le régime 
alimentaire des pauvres, reçurent, dit Bérard, Y approbation 
donnée fort légèrement, sans doute, par l’ancienne Faculté de 
médecine de Paris (sic), et, à la faveur de cette approbation, 
on établit de toutes parts, dans les maisons hospitalières de 
province comme dans les grands hôpitaux de la capitale, 
des appareils pour extraire la gélatine des os à l’aide de la 
vapeur, etc. (p. 371). » 

Dans l’analyse que fait Bérard du Rapport de la Commis- 
sion delà gélatine , il s’abstient, à l’exemple de Magendie, de 
mentionner les faits favorables à l’usage alimentaire de cette 
substance ; tel est celui dont Arago avait été témoin à Metz, 
et que nous avons raconté plus haut en reproduisant textuel- 
lement la communication de l’illustre académicien (p. 38). 
— Mais le Rapporteur de l’Académie de médecine ne manque 
pas de citer les expériences de Donné et de Gannal que nous 

avons appréciées plus haut (p. 47). — Il donne aussi un 

* 

aperçu critique de deux travaux importants de W. Edwards, 
dont le premier a été fait avec la collaboration de Balzac. 
— Nous nous en occuperons bientôt avec tout le soin qu’ils 
méritent, ce qui nous dispense de nous y arrêter ici (pp. 70 
et 80). 

En reproduisant les conclusions de la Commission de la 
gélatine , défavorables à l’emploi alimentaire de cette sub- 
stance prise isolément, Bérard oublie de faire observer que 
ces mêmes conclusions sont également applicables à la 
fibrine et à V albumine, qui, pourtant, sont des matières pro- 
téiques appartenant à la série des composés albuminoïdes. 

Bérard, après avoir consacré quelques lignes à l’indica- 
a. guérabd. — Gélatine. 5 
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tion sommaire des travaux de Thénard, Berzélius, Chevreul 
et Liebig, sur le bouillon de viande et la viande elle-même, 
s’arrête avec une certaine complaisance sur l’injection dans 
les veines de diverses substances organiques, a procédé ima- 
giné, dit-il, dans ces derniers temps, et qu’il regarde comme 
une sorte de critérium fort ingénieux pour constater si telle 
* ou telle de ces substances est mise ou non à profit 'pour les 
actes de la vie organique». «Cette substance est-elle soumise 
à l'assimilation, ou bien fournit-elle un aliment pour cette 
combustion lente dont les animaux vivants sont le foyer, 
elle est détruite dans le sang au bout d’un certain temps ; 
dans le cas contraire, elle passe en substance et non altérée 
dans les urines où on la retrouve. Injectez une dissolution 
de sucre de cannes dans le sang, à l’exemple de M. Cl. Ber- 
nard, ce sucre sortira par les urines sans que l’économie 
en ait tiré parti. Injectez une solution de glucose ou sucre de 
raisin, celui-ci ne passera pas par les urines ; il sera détruit 
dans le sang, pour peu que ce liquide ait son degré d’alca- 
linité normale. Que si le sucre a éprouvé l’action du suc 
gastrique avant d’être injecté dans les veines, il ne passe 
plus par les urines. L’albumine liquide introduite dans 
le sang est éliminée par les reins : a-t-elle été modi- 
fiée par une digestion artificielle dans le suc gastrique, 
l’animal dans les veines duquel on l’injectera ne sera pas 
atteint d’albuminurie. » ( Bulletin , etc., loc. cit., p. 378.) 

L’application à la gélatine de V ingénieux critérium fut 
suivie, au grand désappointement de D'Areet , dit Bérard, de 
l’issue de cette substance en nature, et mélangée avec les 
produits de la sécrétion rénale. — Il en avait été de même 
avec l’albumine liquide, avant qu’une digestion artificielle 
dans le suc gastrique ne l’eût modifiée; on devait s’atten- 
dre, d’après cela, que pareille contre-épreuve serait tentée 
avec la gélatine, et que l’on répéterait l’injection dans les 
veines avec cette substance modifiée, elle aussi, par une 
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digestion artificielle dans le suc gastrique. — Bérard établit 
tout d’abord, d’après les observations de Tiedemann et Gme- 
lin, de Beaumont et de Blondlot, que la digestion de la géla- 
tine présente de notables différences avec celle des matières 
albuminoïdes; la gelée mise en contact avec le suc gastrique, 
soit au dedans, soit au dehors de l’estomac, se fluidifie, et 
donne lieu à un liquide d’un brun clair, peu trouble, et à 
réaction acide, qui a perdu la propriété de se prendre en 
gelée après évaporation convenable, et de précipiter en fila- 
ments par le chlore, réactions qui se seraient produites, si 
la gélatine avait été simplement dissoute dans un acide 
dilué. — Mais ce liquide brun, résultant de l’action méta- 
morphosante du ferment gastrique sur la solution gélati- 
neuse, l’a-t-on soumis à l’épreuve de l’injection dans les 
veines ? Il n’en est point fait mention, ce qui n’empêche pas 
le savant Rapporteur de se prononcer contre l’emploi de la 
gélatine dans l’alimentation, parce qu’elle n’est douée d’au- 
cune propriété réparatrice, et aussi à raison des accidents 
qui, dans les expériences précitées, en suivaient l’intro- 
duction directe dans le sang; consécutivement à cette in- 
troduction, il se [déclarait des vomissements qui se repro- 
duisaient par intervalles, jusqu’à ce que la gélatine, dont 
l’élimination avait lieu par les voies urinnires, eftt complète- 
ment disparu du système vasculaire (p. 379). 

Je ne vois pas bien clairement jusqu’à quel point on est 
en droit de rattacher à la question des propriétés nutritives 
de la gélatine les expériences que nous venons de citer et les 
accidents qui peuvent les accompagner; mais ces derniers 
ne sont pas assez constants pour permettre d’en généraliser 
les conséquences. « Dans le travail, dit Donné, que j’ai en- 
trepris sur l’injcclion de diverses substances dans les veines 
des animaux, afin d’étudier directement la transformation 
des différents éléments organiques, j’ai constaté qu’une dis- 
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solution gélatineuse assez concentrée peut être injectée en 
grande quantité dans les veines des chiens, sans déterminer 
aucun accident remarquable. » (1) 

Le Rapport de Bérard se termine par les conclusions sui- 
vantes, destinées à servir de réponse à la question qui avait 
été posée à l’Académie : 

1° Les propriétés réparatrices de la gélatine du bouillon 
ne sont pas proportionnées à la quantité de gélatine qu’il 
contient. 

2° Ces propriétés sont dues en grande partie à d’autres 
principes que la viande abandonne à l’eau, dans laquelle on 
la fait bouillir. 

3° La dissolution de gélatine, dite alimentaire, ne contient 
pas ces principes. 

U° L’introduction de la gélatine dans le régime ne permet 
pas de diminuer sensiblement la quantité d’aliments dont 
on fait usage, et, à ce titre, elle n’offre aucun avantage éco- 
nomique. 

5° L’addition de cette substance aux aliments dérange 
les fonctions digestives chez un grand nombre d’individus, 
et, à ce titre encore, son emploi offrirait quelques inconvé- 
nients au point de vue de l’hygiéne et de la diététique. 

6° Enfin, d’après ces considérations, il n’y a pas lieu d’en- 
courager la construction d’appareils pour la préparation de 
cette substance dans les établissements destinés à l’assis- 
tance publique. 

Arrêtons-nous un instant sur chacune de ces conclusions, 
comme nous l’avons fait dans l’examen de celles qui termi- 
nent le rapport de Magendie. 

Nous pourrions opposer à la première l’opinion générale- 
ment admise qui attribue nu bouillon dit consommé des qua- 

(1) Donué, Comptes rendus, etc., t. XIII, p. 387 (1841). 
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lités réparatrices supérieures à celles du bouillon ordinaire; 
or ce consommé, qui se prend en gelée par le refroidisse- 
ment, est préparé .avec de la viande que l’on soumet à une 
coction lente et prolongée, et à laquelle on ajoute des par- 
ties tendineuses très-riches en principes gélatinifiables, des 
os de volaille, notamment la carcasse, etc. Mais, nous som- 
mes en mesure de faire une réponse plus directe à l’asser- 
tion de Bérard ; en effet, nous verrons plus loin que, d’après 
les expériences de W. Edwards, l’influence fortifiante de 
la gélatine tend à croître avec la proportion de cette sub- 
stance employée dans des limites convenables (p. 83). 

La seconde conclusion peut être acceptée, à raison même 
de la restriction exprimée parle mot en grande partie; cette 
restriction nous permet, en effet, de réserver, au profit de 
la gélatine que renferme toujours le bouillon, une certaine 
part dans les propriétés nutritives de celte préparation cu- 
linaire. 

Quant à la troisième conclusion, elle est d’une évidence 
telle, que l’on s’étonne du soin pris par le savant Rappor- 
teur de l’énoncer, personne n’ayant jamais prétendu que 
la dissolution de gélatine contienne de Yosmazôme, de la 
créatine, etc. 

Pour ce qui est de la quatrième conclusion, en laissant de 
côté les avantages économiques inhérents ou non à l’emploi 
de la gélatine alimentaire, les faits observés par Arago à 
l’hospice Saint-Nicolas de Metz (p. 38) démontrent que, si 
rintroduction de la gélatine dans le régime ne permet pas de 
diminuer sensiblement la quantité d'aliments dont on fait usage, 
elle en augmente la qualité réparatrice, ce qui revient à un 
accroissement de quantité, résultat prouvé par l’améliora- 
tion de l’état sanitaire général et la diminution des dépenses 
afférentes à l’infirmerie. — L’exemple de M. M..., dont 
nous avons rapporté l’observation, prouve également que, 
par suite de l'usage de la gélatine dans son potage, ce ma- 
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lade se sentait mieux soutenu et avait pu réduire de trois à 
deux le nombre de ses repas quotidiens (p. 34 et 35). 

La cinquième conclusion est en désaccord avec les obser- 
vations de Hallé (p. 82), et avec celles qui sont dues à 
W. Edwards (p. 81 et suivantes); par ce motif, nous nous 
croyons autorisé à la rejeter. 

Enfin, nous nous rangeons très-volontiers à l’opinion 
exprimée par la sixième conclusion ; nous reconnaissons 
que la construction des appareils destinés à l’extraction 
de la gélatine des os par la vapeur est dispendieuse ; de 
plus, la direction de ces appareils réclame des soins mul- 
tipliés et soutenus qu’il est difficile d’obtenir, si tant est 
qu’on les obtienne, des préposés à cette direction, d’où il 
résulte que les produits de ce mode d’extraction de la géla- 
tine sont très-souvent défectueux. 

il n'y a donc pas lieu d’encourager la construction de ces 
appareils dans les établissements destinés à l’assistance pu- 
blique. 

La propagation de l’usage alimentaire de la gélatine n’é- 
prouvera d’ailleurs aucune atteinte de la suppression pro- 
posée, car on possède aujourd’hui de3 moyens simples, peu 
coûteux et certains, d’obtenir cette gélatine, et de la livrer 
à des prix très-modérés. 

Bechcrehu et expérience* de W. Edward*. 

Nous avons réservé pour les derniers les travaux de 
W. Edwards, parce qu’ils priment en importance tous ceux 
qui ont paru depuis qu’a été soulevée la controverse sur les 
propriétés alimentaires de la gélatine. 

Dans le premier de ces travaux, fait en collaboration avec 
Balzac (1), les auteurs attribuent la qualification de nutritive 

(i ) W. Edwards ot Balzac, Recherches expérimentales sur l'emploi de 


Digitized by Google 


M 


OBSERVATIONS SOR LA OÉLATINE, ETC. 71 

à toute substance susceptible d’une digestion facile et pouvant 
contribuer à l’entretien de la vie. 

On juge, disent-ils, qu’une substance est nutritive et l’on 
peut même déterminer la mesure de ses effets, par l’aug- 
mentation de poids que présente l’animal qui en fait usage; 
et, en cas d 'insuffisance, accusée par la diminution de ce 
poids, l’effet nutritif peut encore être prouvé par la prolon- 
gation de la durée de la vio au délit du terme où serait 
arrivée la mort par inanition. Par opposition, le ré- 
gime suffisant est celui qui entretient la santé, fortitie et 
développe le corps. 

Diverses conditions doivent être remplies quand on veut 
déterminer expérimentalement si une substance, la gélatine, 
par exemple, est ou n’est pas nutritive. Ces conditions 
sont relatives à l’espèce d’animal qui se prête le mieux à 
cette sorte d’expériences; à la forme sous laquelle doit 
être donnée la substance dont on cherche à connaître les 
effets; enfin, à la limite , qu’il convient de ne pas dépasser 
dans le dépérissement de l’animal en expérience, sous 
peine de le voir succomber malgré le retour é un régime 
réparateur. 

Conformément à ces conditions, W. Edwards et Balzac ont 
pris des chiens comme étant les animaux dont l’alimenta- 
tion se rapproche le plus de celle de l’homme ; ils les ont 
choisis jeunes , parce que, à cette époque de la vie, la nutri- 
tion est plus rapide et que les alternatives d’augmentation 
et de diminution de poids, sous l'influence du régime ali* 
menlaire, sont mieux et plus promptement accusées. Ils ont 
pensé que la gélatine, sujet de leurs études, devait être 
associée à un autre aliment, le pain, par la raison que, seule, 
elle constitue, pour le chien aussi bien que pour l’homme, 


la gélatine comme substance alimentaire. — Dans Archives générales 
de médecine, t, I, 2* série (1833), p. 313. 
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une nourriture insolite, et qu’elle est incapable, ainsi que 
tout autre principe immédiat végétal ou animal, de suffire 
à l’alimentation ; un double avantage résultait de l’emploi 
de ce mélange; d’abord, il se rapprochait de l’aliment au- 
quel l’animal est habitué ; en second lieu, on l’administrait 
sous la forme solide, éminemment favorable à la sécrétion des 
sucs gastriques (Milne Edwards). Quant à ce qui est de la 
quantité, elle n’était pas limitée, l'animal était libre d’en pren- 
dre à son appétit et à sa suffisance; on lui en donnait deux 
fois par jour. — Afin de laisser le moins possible de prise à la 
critique, les auteurs avaient soin d’employer, pour impré- 
gner convenablement le pain destiné à leurs animaux, tan- 
tôt du bouillon de cheval d’une densité appréciée au pèse- 
liqueurs, et tantôt une solution de gélatine rendue un peu 
plus dense que ce bouillon, pour compenser, autant que 
faire se pouvait, dans cette solution, l’absence des prin- 
cipes sapides et odorants qui existent dans le bouillon de 
viande. — Les expériences ont été faites: 1* avec l’espèce 
de gélatine qui constitue la colle forte; 2° avec la gélatine 
dite alimentaire, extraite des os au moyen de l’acide chlo- 
rhydrique. — Enfin, les auteurs, ayant constaté qu’un chien, 
soumis à un régime nutritif, mais insuflsant, dépérit plus 
ou moins rapidement et finit par succomber, et que la mort 
est imminente quand son poids se trouve réduit au sixième 
de ce qu’il était primitivement, les auteurs, dis-je, se sont 
attachés à ne pas dépasser cette limite, si ce n’est dans 
quelques expériences, où ils se proposaient de déterminer 
l’époque à laquelle il était encore temps de ranimer la vie, 
et quel changement il fallait apporter au régime pour y 
réussir. 

D’après les conditions réalisées par W. Edwards et Balzac 
dans leurs expériences, d’après les précautions dont ils se 
sont entourés, le lecteur peut apprécier combien est grande 
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la confiance que méritent les résultats auxquels ils sont 
arrivés. 

Nous ne croyons pas nécessaire d’entrer dans le détail 
des expériences exécutées par W. Edwards et Balzac et 
consignées dans leur mémoire; il nous suffira d’en faire 
connaître les résultats principaux. 

Une première série d’expériences a été faite sur deux 
chiens avec de la gélatine inférieure ou colle forte; par suite 
de l’emploi, pendant onze jours, de ce produit associé au 
pain, le corps a subi des alternatives d’accroissement et de 
diminution, qui ont montré, d’une manière évidente, que 
ce régime était nutritif, mais insuffisant Cette conclusion 
s’étant trouvée confirmée dans toutes les autres expé- 
riences, les auteurs ont porté exclusivement leur attention 
sur le régime de pain et de gélatine alimentaire, objet prin- 
cipal de leurs recherches, et ils ont consacré cinq nouvelles 
séries d’expériences à l’étude des effets de ce mélange. 
Voici le tableau général des résultats observés dans les sept 
séries : 

u Dans les cas les plus favorables, il y avait, à la fin de 
l’époque de cette nutrition, une augmentation de poids; 
mais, dans l’intervalle, il y avait eu fluctuation au-dessus et 
au-dessous du poids primitif, et il était visible, lorsque l'ex- 
périence avait eu une durée suffisante (1), que la croissance 
avait été arrêtée, du moins que, si l’animal avait peut-être 

(lj Une de ces expériences s’était prolongée pendant soixante-quinze 
jours, au bout desquels on constatait une augmentation de poids ; ce 
double rapport mettait en évidence les qualités nutritives du régime ; 
l’insuffisance en était, d'ailleurs, prouvée parce que l'animal devenait 
faible, et aussi parce que son poids avait offert, pendant la durée de 
l’expérience, une fluctuation tantôt au-dessus tantôt au-dessous du point 
de départ; une telle fluctuation accusait, dans le développement du corps 
de l'nnimal, une incertitude de marche qu'on n'observe guère dans les 
circonstances normales. 
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acquis un peu plus de longueur, il avait perdu en épaisseur, 
car il était toujours efflanqué, et ses forces étaient sensi- 
blement diminuées. Dans les cas intermédiaires, il y avait 
diminution de poids à la fin de l’époque, avec oscillation 
au-dessus et au-dessous du point de départ. 

» Dans les cas les plus défavorables, non-seulement la 
perte de poids était considérable, mais jamais les oscilla- 
tions en remontant ne pouvaient atteindre au poids primi- 
tif; de sorte que l’animal restait toujours au-dessous du 
point de départ et tendait à descendre plus bas. Les mêmes 
effets ont été constatés non-seulement sur de jeunes chiens 
dans leur croissance à différentes époques, mais aussi sur 
des adultes. » ( Archives , etc., loc. cit., p. 324.) 

Désireux de connattre la part afférente à chacun des 
deux éléments composant le régime nutritif mais insuffi- 
sant de pain et de gélatine , les auteurs en ont retranché cette 
dernière et l’ont remplacée par de l’eau additionnée d’un 
peu de sel pour donner de la saveur au mélange. — « Cinq 
séries d’expériences, univoques dans leur résultat général et 
dont plusieurs même se rapprochaient beaucoup entre elles 
pour la mesure, ont donné toutes des différences extrêmes 
en faveur de l’influence nutritive de la gélatine.» {Loc. cit., 
p. 325-326.) 

Le régime à la gélatine étant insuffisant, on devait présu- 
mer que, s’il était continué assez longtemps, il conduirait à 
la mort. Une expérience a été faite dans le but de recon- 
naître par quelle série de symptômes et d’accidents l’animal 
passerait avant d’arriver au terme fatal, et aussi les lésions 
qu’il offrirait à l’autopsie. Les symptômes furent ceux 
d’une langueur, d’une faiblesse et d’un amaigrissement 
successifs; et, à l’ouverture du corps, on ne trouva pas 
trace de maladie organique; il n’y avait qu’un aspect de 
pâleur et de maigreur des tissus. {Loc. cit., p. 326.) 
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Nous avons dit plus haut qu’un animal soumis à un ré- 
gime alimentaire insuffisant, se trouve en danger de mort 
quand le poids de son corps est réduit au sixième de sa 
valeur initiale. Il en est qui succombent dès qu’ils ont 
atteint cette limite ; d’autres, au contraire, la dépassent, et 
parfois même de beaucoup. 

Il y avait grand intérêt à rechercher quand et comment 
il est temps encore de ranimer la vie. Un chien, chez 
lequel la mort était devenue imminente faute d’un régime 
assez nutritif, fut mis à l’usage d’un mélange de pain et de 
bouillon; au bout de sept jours, il avait gagné 725, grammes, 
c’est-à-dire presque tout ce qu’il avait perdu précédem- 
ment, et, dans sept jours de plus, il dépassa le poids primitif 
de 693 grammes. Cette expérience capitale a été répétée 
sur plusieurs autres animaux, et, chose qu’il est rare d’ob- 
tenir en physiologie, avec une remarquable parité de 
mesure pour les accroissements et le temps. ( Loc . eit., 
p. 327-328.) 

Le bouillon et la solution de gélatine ne diffèrent l’un de 
l’autre, on le sait, que par la présence chez le premier de 
quelques principes sapides et odorants qui n’existent pas 
dans la seconde. Dans quelle proportion ces principes, que 
le bouillon ne renferme lui-même qu’en minime quantité, 
doivent-ils être ajoutés à la solution gélatineuse, pour lui 
communiquer la vertu de ressusciter, comme on vient de 
le voir, un animal qui est sur le point de mourir par suite 
de l’usage trop longtemps continué d’une alimentation in- 
suffisante? W. Edwards et Balzac ne pouvaient pas manquer 
d’étudier cette question; ils l’ont résolue de la manière la 
plus complète, et ils ont reconnu qu’un mélange de deux 
cuillerées de bouillon de cheval et de quatorze cuillerées de 
solution de gélatine, ajouté deux fois par jour à la pâtée d’un 
chien, parvenu au dernier terme d’exténuation, avait suffi 
pour communiquer à cet animal un élan rapide d’accrois- 
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sement, et que dans l’espace de vingt-cinq jours, il avait 
dépassé son poids primitif, jouissant de la plénitude de la 
force et de la santé. ( Loc . cit., p. 330.) 

Cette expérience finale et décisive marquait le terme des 
recherches que les auteurs s’étaient proposées dans ce pre- 
mier travail sur l’emploi de la gélatine comme substance 
alimentaire. Voici en quels termes ils ont résumé d’une 
manière générale les résultats qu’ils ont obtenus. 

1® Le régime de pain et de gélatine est nutritif, mais 
insuffisant. 

2® La gélatine associée au pain a une part effective dans 
les qualités nutritives de ce régime. 

3® Le régime de pain et de bouillon, remplaçant la solu- 
tion de gélatine dans le régime précédent, est susceptible 
d’opérer une nutrition complète, c'est-à-dire d’entretenir 
la santé et de développer le corps. 

U° Une addition de bouillon en petite proportion au 
régime de pain et de gélatine alimentaire le rend suscep- 
tible de fournir une nutrition complète, c’est-à-dire d’en- 
tretenir la santé et de développer le corps. (Loc. cit., p. 331.) 

De ces quatre conclusions, il en est trois qui se rap- 
portent «à des résultats absolus : ce sont la première, la 
troisième et la quatrième. Elles fournissent les données 
requises pour l’application pratique, et notamment la der- 
nière, qui était le but définitif des recherches de W. Ed~ 
wards et Balzac sur la question en litige. Mais les auteurs 
ont fait une réserve pour la deuxième, bien qu’elle soit fondée 
sur des résultats comparatifs, obtenus en opérant toujours 
avec les mômes animaux; en effet, comme il arrive que 
le môme sujet est variable à différentes époques, les mesu- 
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res peuvent l'être également ; d’où il résulte que l’interpré- 
talion doit être regardée feulement comme très-probable, mais 
non comme certaine. Pour lever toute incertitude à cet égard, 
il faudrait plutôt varier la méthode que multiplier les expé- 
riences dans la même direction. Remarquons néanmoins, 
avec les auteurs, que bien que le résultat relalifà la gélatine, 
considéré d’une manière isolée et abstraite, ne soit pas 
absolu, les expériences qu’ils ont faites sont tellement 
d’accord et tellement tranchées en faveur des qualités nutri- 
tives de la gélatine, qu’il n’y a qu’une scrupuleuse sévérité 
scientifique qui puisse exiger à cet égard de nouvelles expé- 
riences. [Archives, etc., loc. cil., p. 332.) 

Le Rapporteur de la Cotnmission de la gélatine n’avait 
garde de ne pas profiter de la restriction apportée par 
W. Edwards et Balzac eux-mêmes, dans l’interprétation 
qu’il convient de donner à leur deuxième conclusion. Voici 
en quels termes cette réserve, dont nous venons de voir les 
motifs, a été traduite par Magendie : Quant à la pro- 

priété nutritive de la gélatine, si l’on en décide d’après les 
expériences de MM. Edwards et Balzac, elle semblerait 
fort restreinte et même douteuse, puisque les auteurs ne 
lui attribuent qu’une fraction dans un régime qui, continué 
pendant un certain temps, conduit à la mort par inanition ; 
encore regardent-ils cette interprétation de leurs résultats 
seulement comme probable et non certaine » (1). 

La quatrième question donnait prise à la critique; Ma- 
gendie l’a formulée ainsi : « Il eût été à désirer que les au- 
teurs, après avoir affaibli des animaux par le régime du 
pain mêlé il la gélatine, eussent supprimé celle-ci et l’eus- 
sent remplacée par une petite quantité de bouillon de 
viande. On aurait pu mettre en évidence de la sorte la part 

(1) Comptes rendus, etc. (/oc. cit., p. 251). 
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que la gélatine pouvait avoir dans les résultats. » (Loc. cit. 
p. 250.) 

Nous pensons nous aussi que cette expérience aurait dû 
être faite, et qu’il y a là une légère lacune dans le remar- 
quable travail dont on vient de lire l'analyse très-abrégée. 

D’ailleurs, c'est à ces quelques mots que se borne Ma- 
gendie dans l’appréciation de cette œuvre capitale. 

Vrolik, dans son rapport à la première classe de l’Ins- 
titut du Royaume des Pays-Bas, ne prononce même pas 
les noms de W. Edwards et Balzac. 

Enfin, Bérard, après avoir énoncé d’une façon plus que 
sommaire la marche suivie par ces auteurs dans leurs expé- 
riences, arrive à leur quatrième conclusion, consacrée, 
comme on se le rappelle, aux remarquables effets résultant 
de l’addition d’une petite proportion de bouillon au régime 
de pain et de gélatine alimentaire : cette addition, est-il dit, 
rend ce régime susceptible de fournir une nutrition complète, 
c'est-à-dire d entretenir la santé et de développer le corps. 

Bérard avoue que ce résultat des expériences de W. Ed- 
wards et Balzac est le plus étonnant : « Je dirais aussi, 
ajoute- t-il, le plus satisfaisant, s'il eût été confirmé. » [Luc. 
cit., p. 373.) — Nous demanderons à notre tour quand et 
par qui il a été infirmé? Les habiles et consciencieux obser- 
vateurs avaient fait suivre des réflexions suivantes le récit 
de cette expérience décisive : « Que peuvent contenir de 
principes sapides et odorants, outre la gélatine qui s’y 
trouve en grande proportion, ces quatre cuillerées de bouil- 
lon dans les vingt-quatre heures? Cependant cette légère 
addition a suffi complètement etau delà de toute attente et 
de toute prévision. Dès la première pesée, nous trouvons 
une augmentation de poids; le chien prend dès lors un 
élan rapide d’accroissement, et, dans vingt-cinq jours, non- 
seulement il remonte- au poids primitif, mais le dépasse. 
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jouissant de toute la plénitude de la force et de la santé. » 

( Archives , etc., loc. cil., p. 330.) Notons en passant qu’avec le 
bouillon de cheval pur, le môme effet s’était produit en 
moins de quinze jours. — Voici les termes dans lesquels 
Bérard croit devoir reproduire les remarques qu’on vient 
de lire : a M. Edwards pense que l'osmazôme a développé la 
propriété nutritive de la gélatine. D’après cette idée, il 
suliirait d'ajouter quelques cuillerées de bouillon de viande 
à un bouillon de gélatine des manufactures pour déve- 
lopper dans celle-ci une faculté nutritive qu'elle possédait en 
quelque sorte à Pétât latent. » {Bulletin, tic., loc. cit., p. 373.) 

Nous avons lu et relu le mémoire de W. Edwards et 
Balzac, et nous n’y avons pas trouvé une ligne, un mol, qui 
eussent trait aux opinions que leur a prêtées si gratuite- 
ment le Rapporteur de l’Académie de médecine. 

Pour terminer l’analyse de leur excellent travail, nous en 
citerons les derniers paragraphes : 

« On a proposé comme aliment salutaire et à bon compte 
un bouillon fait avec de la gélatine extraite des os, et un 
quart de la quantité de viande employée pour le bouillon 
ordinaire. 

» Nous avons obtenu avec une solution de gélatine extraite 
des os, et une bien moindre proportion de bouillon de 
viande que celle qui est recommandée et usitée, des effets 
nutritifs tellement énergiques, que nous n’avons pas vu de 
différence entre les deux espèces de bouillon. 

» Personne que nous sachions n’a jamais prétendu que le 
bouillon de viande le plus fort, et le plus riche on sucs nu- 
tritifs, puisse seul suffire à la nutrition de l’homme. Il ne 
s’agit pas non plus de recommander le bouillon fait avec la 
gélatine des os, plus du bouillon de viande en certaine pro- 
portion, comme devant suffire seul. C’est un élément nutritif 
qu’il faut associer avec tout ce que l’on peut se procurer 
d’ailleurs de nutritif. Voilà, ce nous semble, ce qu’il y a 
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d’essentiel pour le moment dans la question pratique » 

(Archives, etc., loc. cil., pp. 332*333.) 

Dans un second mémoire sur les propriétés alimentaires de 
la gélatine, lu à l’Académie des sciences le 16 février 1835(t), 
W. Edwards s'est occupé de mesurer d’une manière rigou- 
reuse, à l’aide d’un moyen mécanique, les variations que 
peut faire naître le régimedans l’état des forces del’homme. 

H convient, avant tout, défaire remarquer que, dans cette 
nouvelle série d’expériences, on a d’abord employé la solu- 
tion de la gélatine alimentaire dans l’eau, dont on s’était 
exclusivement servi dans les expériences faites en commun 
avec Balzac (vide suprà, p. 72) ; puis on a eu recours, 
en les répétant à l’hôpital Saint-Louis, à la solution 
extraite des os par l’appareil de cet établissement. Les ré- 
sultats obtenus avec les solutions gélatineuses des deux pro- 
venances ont été parfaitement concordants, circonstance 
qu’il importe de signaler, et qui prévient toute objection 
que l’on n’eût pas manqué de faire, se fondant sur une pré- 
tendue différence décomposition entre les solutions gélati- 
neuses de l’une et de l'autre origine, si l’auteur n'avait pas 
opéré comme il vient d’être dit. 

W. Edwards s’est d’abord assuré qu’indépendamment du 
régime, il existe d’autres causes de variation des forces, et 
que ces variations sont soumises à une loi régulière. 

Nous allons résumer, sous la forme d’un petit nombre de 
propositions, les résultats obtenus par l’auleur à l’aide du 
dynamomètre de Ilégnier. 

t # Les forces musculaires appréciées parcelles des mains 
suivent une marche ascendante dans la première moitié de 
la journée et descendante dans la deuxième, les moindres 

(1) Voy. Archives générales île médecine, 2 e série, t. VU, p. 272 
(1835). 
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intensités ayant lieu aux deux extrémités de la journée, sur- 
tout au commencement. 

2° Chez l’homme à jeun, on peut constater, depuis le 
moment du lever, un développement progressif des forces 
musculaires pendant une grande partie de la matinée, sans 
aucun autre excitant que le jeu des organes, et l’action la 
plus douce des agents extérieurs, même à l’abri de l’air libre 
et des rayons directs du soleil. 

3° Par le seul fait de l’ingestion des aliments, certaines 
personnes présentent un développement des forces soudain, 
pour ainsi dire instantané. Chez d’autres sujets, au lieu d’un 
accroissement, on observe une diminution de forces, qui 
elle aussi apparaît immédiatement après que les aliments 
ont été ingérés (1). 

U° La tendance descendante est beaucoup moins pronon- 
cée que la tendance ascendante qui a lieu dans les mêmes 
circonstances. 

5° Cette dernière se montre chez les individus robustes ; 
on observe, au contraire, la diminution des forces chez les 
sujets plus faibles, soit par suite d’un état maladif, soit à 
cause de leur âge, alors même, pour ceux-ci, que la con- 
stitution est saine et normale. 

6° L’élévation ou la dépression des forces, qui suit instan- 
tanément l’arrivée des aliments dans l’estomac, est un effet 

(1) Les expériences ont été répétées sur trente et un soldats de la 
compagnie du centre d’un régiment de ligne, et sur vingt-six grenadiers 
d’une autre compagnie du même régiment; puis sur un certain nombre 
d'élèves d'un pensionnat de Versailles, sur un grand nombre d’amis de 
l’auteur, et enfin sur des malades (hommes) des salles de Biett, méde- 
cin à l’hôpital Saint-Louis, et sur trente-sept femmes du service d’Ali- 
bert, médecin eu chef. 

a. guérard. — Gélatine. 
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de contact passager, que l’on doit distinguer des effets sub- 
séquents dus à la digestion des substances ingérées. 

7° La digestion, commençant dès que les aliments arri- 
vent dans l’estomac, tend à concentrer vers cet organe tes 
forces de l’individu, et, par conséquent, à contre-balancer 
l’autre effet. 

8’ Ainsi il y a, après l’ingestion des aliments, deux ten- 
dances opposées, et c’est seulemeut leur différence que le 
dynamomètre fait connaître. 

9° Çctte différence est en moins chez les personnes faibles ; 
elj,n est Qn plus çhez ççllçs qui sont vigoureuses. 

10° Si la quantité d’aliments est modérée, l’appel de 
forces vers l’estomac sera moindre, tandis que l'excitation 
produite par le contact sera plus grande qu’à la fin du dtner : 
c’est ce qui a été reconnu, en effet, chez plusieurs femmes. 

tf Le bouillon de ménage et celui de la Compagnie hollan- 
daise ont donné lieu à une augmentation soudaine et très- 
énergique des forces musculaires (1). 

12° b e bouillon à. la gélatine, dans la confection duquel on 
ayajt, substitué deux onces de gélatine aux trois quarts de la 
viande que l’on aurait employée pour la même quantité 
d’eau, a offert au dynamomètre un accroissement de forces 
supérieur à celui qu’on avait observé à la suite de l’usage 

(.tyWi Edward» a reconnu, par des expériences directes, qucl'eati, prise 
à la température ordinaire, donne lieu à un certain degré de dépres- 
siuu des force»» et que cette dépression est plus considérable avec l’eau 
à 40 degrés, température à laquelle on a coutume de boire le bouillou. 
— 11 résulte de Iji que la mesure dp l’effet produit sur les forces pur les 
diffère nie*, espèces de bouillons dont il vu être parlé, ne représeute que 
la différence entre l'accroissement dû à l’aliment lui-méme et l’abaisse- 
meut qui succèdç à l'ingestion de l’eau eliaude, partie intégrante du 
bouillon. 
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de bouillon ordinaire, dont il ne se distinguait d’ailleurs 
nullement par le goût. — Il est même à noter que, de toutes 
les substances essayées, la gélatine dûment assaisonnée est 
celle dont l’usage a été suivi du développement des forces 
le plus rapide et le plus considérable ( loc . cit . , p. 275). 

13° Dans les expériences avec la solution de gélatine aro 
matisèe , comme il vient d'être dit, par la viande, dans les 
proportions prescrites par D’Arcet, et telle qu’on la prépare 
à l’hôpital Saint-Louis, l’excitation des forces dépend en’ 
très-grande partie de la gélatine elle-mên^. 

14° Il suivrait de là que le bouillon fait avec deux ônces 
de gélatine et une livre de viande agirait ou tendrait à agir 
plus énergiquement sur les forces musculaires que le bouil- 
lon ordinaire préparé avec quatre livres de viande [loc. cit., 
p. 279). 

15° L’intensité d’action de la gélatine sur les forces mus- 
culaires tend, en effet, à croître avec la proportion de cette 
substance. Ce fait a été démontré par les résultats obtenus* 
à la suite de l’usage alternatif de deux sortes de bouillons,, 
préparés, les uns, avec deux onces , et les autres avec quatre 
onces de gélatine aromatisée; l’accroissement des for- 
ces a été beaucoup plus considérable avec ceux-ci qu’avee 
ceux-là. 

16° La part active de la gélatine dans l’élévation des forces 
a été mise en évidence par l’accroissement notable qu'elles 
ont éprouvé consécutivement à l’usage de la solution pure 
provenant de l’appareil de l’hôpital Saint-Louis, pendant 
trois jours de suite aux mêmes heures, et dans des circon- 
stances semblables à celles des expériences précédentes. 

17° Enfin, l’influence fortifiante de la gélatine par elle- 
même a été confirmée par un nouveau résultat, savoir que, 
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par suite de l’emploi du bouillon préparé avec le maximum 
de gélatine, il y a eu tout à la fois plus grande intensité et 
plus longue durée dans l’augmentation des forces, deux 
termes qui ne sont pas toujours en rapport ( loc . cil., p. 279). 

Nous croyons être dans le vrai en disant que les résultats 
obtenus par \V. Edwards dans ce second travail répondent 
à toutes les critiques dirigées contre l’usage alimentaire de 
la gélatine, et dissipent toutes les obscurités répandues à 
dessein ou autrement sur cette importante question d’hy- 
giène publique. 

Veut-on savoir maintenant comment les rapporteurs des 
trois Compagnies savantes appelées à se prononcer sur cette 
question si controversée de la gélatine alimentaire, ont 
apprécié cette nouvelle œuvre de l’éminent physiologiste? 

Magendie l’a complètement passée sous silence, ainsi 
qu’il l’avait fait pour tous les documents favorables à l’em- 
ploi de la gélatine comme aliment, et, en particulier, pour 
la note communiquée par Arago au sujet de ce dont l'il- 
lustre académicien avait été témoin à l’hospice Saint-Nicolas 
à Metz : or, on se rappelle que Magendie avait fait un re- 
proche à Arago de ce qu’il ne s’était pas borné à renvoyer 
sa communication à la Commission de la gélatine (p. 39). 
On peut juger ce qui serait advenu de ce simple renvoi. 

Vrolik s’est borné à exposer devant la première classe de 
l’Institut néerlandais les résultats des expériences faites par 
la Commission dont il était l’organe. 

Quant à Gérard, voici en quels termes il rend compte des 
travaux d’un des savants les plus consciencieux et les plus 
distingués de notre époque : « M. Edwards (séance de 
l’Institut du 16 février 1835) a essayé d'apprécier, à l’aide 
du dynamomètre, l’influence immédiate de la gélatine sur 
la force musculaire. Trente et un soldats d’une compagnie 
du centre et une compagnie de grenadiers se prêtèrent à 


Digitized by Googli 


N 


OBSERVATIONS SCR LA GÉLATINE, ETC. 85 

ces essais, dont M. Edwards crut pouvoir conclure que la 
gélatine a une action réparatrice. 

» Si l’Académie paraissait disposée à attacher quelque 
importance à ces derniers résultats, je l’informerais qu’en 
1835, M. Dufilholin (séance de l’Institut du 23 février) 
a répété, avec le dynamomètre de Régnier, les expériences 
de M. Edwards, et qu’il n’a point vu que l’alimentation par 
la gélatine eût eu sur l’état des forces l’influence que ce sa- 
vant lui avait attribuée. » (Loc. cit., p. 374.) 

Notons, en passant, le sans-façon avec lequel le rappor- 
teur de l'Académie de médecine parle d’un travail aussi 
scrupuleusement et habilement exécuté quingénieusement 
conçu, travail digne 4 tons égards du célèbre auteur De 
l'influence des agents physiques sur la vie (1). Remarquons 
aussi l’espèce de complaisance qui perce dans les paroles 
de Bérard, opposant à l’œuvre longuement et savamment 
élaborée de W. Edwards, les recherches d’un auteur jus- 
qu’alors inconnu dans la science, recherches exécutées dans 
l’intervalle de deux séances de l’Institut (du 16 au 23 fé- 
vrier). Enfin, comme dernier trait, signalons le silence 
absolu gardé par Dufilholin sur la question de la gélatine , 
dont il n’a pas même prononcé le nom dans sa lettre 
exclusivement consacrée à l’étude des variations qui se mon- 
trent dans l’énergie des forces musculaires chez l’homme, 
suivant l’heure de la journée et suivant les repas (2). 

On s’étonnera, sans doute, du silence gardé par W. Ed- 
wards en présence du jugement superficiel et dédaigneux 
qu’avait porté sur ses travaux le Rapporteur de la Commission 
de la gélatine; une circonstance douloureuse en donne 

(1) W. F. Edwards, De l'influence des agents physiques sur ta vie , 
1 vol. ia-8 de 654 pages avec ptuuchcs. Paris, 1824. 

(2) Voy. Archives générales de médecine, 2* série, t. Vit, p. 279 
(1835). 
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l’explication : à l’époque de la lecture du rapport de Magen- 
die, l’éminent physiologiste était trop près de la mort qui 
le ravit à la science et à ses amis, pour pouvoir répondre à 
des critiques aussi injustes que passionnées (1). 

M.Milne Edwards a profité, à bon droit, de l’occasion que 
lui a récemment offerte le réveil momentané de la discus- 
sion académique sur la gélatine, pour protester contre la 
conduite tenue en cette circonstance par Magendie, et pour 
remettre en lumière tout ce que son frère avait fait dans le 
but d’arriver à la solution du problème en question, et 
d'assurer le triomphe de la vérité (2). 

Indépendamment des deux mémoires originaux que 
W. Edwards a publiés sur la gélatine alimentaire, et dont on 
vient de lire l’analyse, il a réuni, classé et discuté sous le 
titre de Recherches statistiques, etc., un ensemble de faits 
observés en différents lieux et à diverses époques; en un 
mot, tout ce qui est relatif à la partie pratique de la ques- 
tion (3). 


Universalité de l'emploi de la gélatine comme aliment. 

La gélatine est employée comme aliment de temps immémorial 
et dans tous les pays. 

Pour qu’il n’y ait aucun malentendu relativement à cette 

(1) Edwards (Williams-Frédéric), né à la Jamaïque eu 1777, et mor 
à Paris en 1842, est principalement connu par d'importantes recherches 
en physiologie; il les a réunies, en 1824, dans un volume cité plus 
haut, et qui a pour titre : Influence des agents physiques sur la vie. — 
En 1832, il Fut nommé membre de l'Institut (Académie des sciences 
morales et politiques, section de philosophie), et il Fonda en 1839, avec 
plusieurs autres savants, ta Société ethnologique de Paris. 

1^2) Comptes rendus hebdomadaires, etc., t. LXX1, p. 787 (1870). 

(3) Recherches statistiques sur l'emp/oi de ta gélatine, dans Journal 
des connaissances usuelles (1835). 
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proposition, nous devons tout d’abord préciser rigoureuse- 
ment le sens que nous attribuons au mot gélatine. 

Cette substance, que l’on peut obtenir avec les os, les 
tendons, le tissu cellulaire, les membranes aponévrotiques, 
la peau, etc., est soluble dans l’eau à toute température, ét 
si la solution a été faite à chaud et dans certaines propor- 
tions, elle se prend en gelée par le refroidissement 

Les physiologistes et les chimistes ont cru devoir distim 
guer cette gélatine des tissus qui sont employés pour la pré* 
parer; c’est sur cette distinction qiie s’appuient les physid- 
logistes pour expliquer comment il se fait que l’ossétm est 
nutritive et que la gélatine ne l'est pas.— Pour les chimistes; 
la solubilité de cette dernière dans l’eau froide, opposée à 
l'insolubilité de la première dans les mômes conditions) 
constitue un caractère différentiel assez tranché, pour qu’il 
ne soit pas permis de les confondre l’une avec l’autre; leur 
composition étant d’ailleurs identique, elles sont seulement 
isomères. — Il y a également isomérisme entre Un tendon crû 
et un tendon cuit, c’est-à-dire la gélatine en laquelle il se 
trouve transformé par l’action suffisamment prolongée de 
l’eau bouillante: en effet, pendant que s’opère cette trans- 
formation, il n’y a ni dégagement de gaz, ni absorption 
d’oxygène nu d’autres principes constituants de l’atmos- 
phère ; la colle ou gélatine produite représente exactement 
en poids, après avoir été desséchée, le tendon employé 
et amené au même degré de dessiccation.- 

Les faits nombreux sur lesquels nous nous somfnéS 
appuyé pour établir que la gélatine est nutritive, ne nous 
permettent pas de nous ranger à l’opinion des physiolo- 
gistes. — Celle des chimistes ne nous paraît guère mieux 
fondée. L’eau bouillante, dit-om, ayant pour effet de modi- 
fier l’arrangement moléculaire des tissus ou organes sus- 
ceptibles de se transformer en gélatine, cette modification 
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en altère les qualités essentielles et, en particulier, la pro- 
priété nutritive. 

Mais les expériences de la Commission de la gélatine ont 
montré qu’une élévation de température aussi grande 
que celle de l’eau bouillante n’est pas nécessaire pour opé- 
rer la transformation en gélatine des tissus gélaliniGables, 
Il résulte, en effet, de ces expériences que la simple macé- 
ration des os de pied de mouton dans de l’eau chaude, 
mais non bouillante, suffit pour donner une solution gélati- 
neuse qui se prend en gelée par le refroidissement (1). — 
On pourrait, je crois, obtenir une pareille solution à une 
chaleur moindre. En effet, la division de la matière sur 
laquelle on agit joue un rôle considérable pour l’effet à 
produire; les expériences de Changeux l’ont démontré 
surabondamment : plus la râpure des os sur lesquels il 
opérait était fine, moins il' fallait de feu et de temps pour 
obtenir une quantité supérieure d’extrait, et vice versâ 
(p. 12). — Il serait possible, d’après cela, qu’en prenant 
des os réduits en farine et porphyrisés, on arrivât à en ex- 
traire de la gélatine à la température ordinaire. 

Mais nous n’avons pas besoin de recourir à cet artifice de 
manipulation; il nous suffit de rappeler ici comment les 
sucs gastriques se comportent avec les os : 

« Le suc gastrique digère les os ; il dissout la partie azotée 
du tissu osseux, et en dissocie les parties calcaires ou ter- 
reuses, qui sont ensuite expulsées eu grande partie comme 
matières excrémentitielles. On voit que, dans ce cas, le suc 
gastrique agit tout autrement que l’eau acidulée qui dis- 
soudrait au contraire les matières calcaires, et laisserait in- 
tacte la trame gélatineuse (2). » 

(1) Comptes rendus hebdomadaires, etc., t. XIII, p. 269 (1841). 

(2) Claude Bernard, Leçons de physiologie expérimentale appliquée h 
la médecine, t, II, p. 403, 1856. 
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Ce fait de la dissolution de la matière organique des os 
par le suc gastrique se produit également avec la trame 
cellulaire ou tissu connectif des organes : — * La preuve que 
l’action du suc gastrique dissout une matière gélatineuse 
intermédiaire aux tissus proprement dits, c’est qu’en pre- 
nant les matières animales contenues dans l’estomac d’un 
chien en digestion, de la viande crue ou de la viande cuite, 
les humectant avec de l’eau, et jetant le tout sur un filtre, 
on recueille un liquide clair, transparent, moins acide que 
le suc gastrique, et se prenant en gelée par le refroidisse- 
ment. 

» Ainsi, en résumé, le suc gastrique a pour efTel de 

dissoudre dans les aliments azotés les matières animales 
capables de donner de la colle ou de la gélatine par leur 
dissolution, et nous voyons que l’ébullition produit exacte- 
ment le môme effet ; en sorte qu’en définitive l’action la plus 
générale que le suc gastrique semble exercer sur toutes les 
substances alimentaires, serait de leur faire éprouver l’ac- 
tion que produit l’ébullition prolongée (1). » 

Cette transformation que le suc gastrique fait subir aux 
tissus animaux employés industriellement à la préparation 
de la gélatine me semble justifier l’opinion que nous émet- 
tons de ne pas faire de différence, sous le rapport de leurs 
effets nutritifs, entre ces tissus et la gélatine qui en provient, 
et de reconnaître à celle-ci ce que l’on ne peut refuser aux 
premiers ; et, en effet, arrivés dans l’estomac, ces mêmes 
tissus perdent, par l’action des sucs de ce viscère, avec leur 
insolubilité dans l’eau, cette organisation sur laquelle on 
s’appuie pour établir entre eux et la gélatine la distinction 
dont nous venons de parler. — D’ailleurs, Magendie lui- 
même semble ne lui accorder qu’une influence secondaire, 
quand il dit : « La condition d’organisation n’est pas toute- 


(1) Claude Bernard, toc, cil., p. 417-418. 
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puissante; elle a besoin de se combiner avec d’autres, pour 
produire une nutrition complète et de longue durée. » — 
L’éminent physiologiste a fait ccl aveu à l’occasion des ré- 
sultats qu’il avait observés en soumettant des chiens à 
l’usage exclusif des os de pied de mouton : crus et dépouil- 
lés autant que possible de parties molles et de graisse, ces 
os produisaient une nutrition complète pendant trois mois; 
tandis que les mêmes os cuits, et par conséquent privés de 
toutes parties molles et d’une partie de la graisse, don- 
naient lieu à une alimentation tellement insuffisante, qu’a- 
près deux mois d’un pareil régime, les animaux périssaient 
d’inanition, ayant subi une diminution considérable de 
poids (1). 

Le sens que nous attachons au mot gélatine, étant ainsi 
bien précisé, nous allons dire quelques mots sur l’universa- 
lité de l’emploi alimentaire de cette substance. 

L’aptitude de donner de la gélatine sous l'influence de 
l'eau et de la chaleur appartient essentiellement au tissu 
cellulaire et à ses variétés : matière organique des os, derme 
cutané, couche fibreuse des membranes muqueuses et séreuses, 
aponévroses, tendons, ligaments, cornes de divers animaux, 
cartilages permanents, etc. (2). 

11 résulte de ce fait que l’emploi comme aliment, soit de 
la gélatine, soit des tissus ou organes employés pour la pré- 
parer, est universellement répandu, et cela depuis que les 
hommes ont adopté l’usage des animaux pour leur nourri- 
ture. On pourrait donc, en laissant de côté toute expérimen- 

(1) Comptes rendus, etc., toc. cil,, p. 269. 

(2) La matière qu'on obtient par le traitement des cartilages non per- 
manents forme aussi une gelée avec l'eau ; cette gelée présente, au point 
de vue chimique, quelques différences avec la gélatine ; on lui donne le 
nom de choiuJrine. Néanmoins, sous le rapport dos qualités nutritives, 
nous ne croyons pas devoir les séparer, d’autant moins que, chez les 
animaux, le passage de la cliondrine à la gélatine n'est pas rare, et qu’il 
sert de hase à la distinction des cartilages en permanents et transitoires. 
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tation physiologique, s’appuyer sur l'aneidinclé H l’univer- 
salité de cet usage pour établir, à priori, que în n -seulement 
la gélatine n’est pas nuisible à ta santé, mais encore ai' elle pos- 
sède des propriétés nutritives réelles. — Ceux-là mêiïîS qui 
s’en montrent les adversaires les plus obstinés, s’en nor- 
rissent habituellement, qu’ils en aient ou non conscience. 
— L’art du cuisinier a introduit dans notre régime alimen- 
taire une foule de préparations dans lesquelles la gélatine 
n’est nullement déguisée : telles sont les diverses sortes de 
gelées ; et l’on peut affirmer que ces préparations sont en 
grande estime parmi les consommateurs. 

La fabrication de la gélatine alimentaire a pris de toutes 
parts une extension considérable; on y emploie, outre les 
os amollis, une grande quantité de matières animales, et 
en particulier les mufles, les oreilles, les tendons, les 
pieds, à l'état frais ; les débris et rognures de peaux non 
tannées, les peaux de tôles de veau, etc., à l'état sec. 

Quand les matières premières sont impures, les produits 
de fabrication s’en ressentent, et servent, sous le nom de 
colle forte , à des usages industriels. 

W. Edwards a fait, dans ses Recherches statistiques, etc., 
l’énumération des établissements publics ou privés qui 
forment la clientèle habituelle des fabricants de gélatine 
alimentaire : « Parmi les personnes, dit-il, qui s’en approvi- 
sionnent le plus, il faut remarquer les maîtresses de pen- 
sion et les restaurateurs. Chez les premières, la délicatesse 
de goût et la santé des jeunes personnes à qui elle est ser- 
vie, garantissent les qualités essentielles de cet aliment; et, 
chez les derniers, tout Paris en fait usage depuis bien des 
années, et, par cela même, le public y a donné sa sanc- 
tion (1). » — Depuis l’époque à laquelle W. Edwards écri- 

(t) W. Edwards, Recherches statistiques sur l'emploi de la gélatine, 
dans Journal des connaissances usuelles (1835). 
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vait ces l^nes, l’usage et, par suite, la fabrication de la 
gélatine J' otmuire se sont généralisés, et cette fabrication 
constitue ujourd’hui, dans un grand nombre de pays, une 
branofe très-importante de commerce. 

Causes qui ont fait renoncera F usage de h gélatine comme 
aliment. — Lorsque D’Arcet eut publié les résultats avanta- 
geux qu’il obtenait en appliquant son procédé à l’extrac- 
tion de la gélatine des os par la vapeur, on s'empressa de 
tous côtés d’établir les appareils nécessaires à cette extrac- 
tion, dans, les hôpitaux, hospices, etc. — Nous avons vu 
plus haut, qu’au début, c’est-à-dire durant un plus ou 
moins grand nombre d’années, les appareils étant bien 
conduits, les espérances que l’on avait conçues relative- 
ment à l’emploi économique des solutions gélatineuses 
qui en provenaient, se trouvèrent réalisées; les rapports 
les plus approbateurs, émanés de personnes très-autorisées, 
en font foi. Mais, plus tard, la négligence apportée dans 
la conduite des appareils et des opérations eut pour consé- 
quence la préparation de produits tellement défectueux, 
qu’il devint impossible d’en faire usage, et que les plaintes 
les plus vives s'élevèrent contre le procédé lui-même ; il 
eût été plus juste d'en incriminer seulement le mauvais 
emploi. — Ces plaintes entraînèrent tout à la fois l’aban- 
don du procédé et du produit. 

A cette cause se joignit parfois l'argument d’ailleurs 
assez valable, du prix élevé de ce mode d’extraction de la 
gélatine, fondé sur la cherté de la construction et de l’en- 
tretien des appareils, mis en regard des avantages très- 
problématiques de la solution gélatineuse pour la santé 
de ceux qui s’en nourrissaient. 

Nous voulons consigner ici une cause d’abandon de la 
gélatine alimentaire complètement étrangère aux côtés 
économique et diététique de la question. 
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0»s. XII. — En 4 8Î9, do Puymaurin, directeur de la Mon- 
naie des médailles, pleinement convaincu des avantages do tout 
genre que les ouvriers placés sous ses ordres devaient retirer de 
l’emploi de la gélatine comine aliment, fit construire k leur usage 
un petit appareil d'extraction do ce produit par la vapeur. — Des 
soupes et des ragoûts préparés avec la solution gélatineuse ainsi 
obtenue furent trouvés de bon goût ; les témoignages non douteux 
d'approbation donnés par les ouvriers faisaient espérer que cette 
innovation utile allait s'acclimater. Ils furent alois invités à s'orga- 
niser en ordinaire comme font les soldats, et à prendre, dans l 'inté- 
rieur de l'établissement, uno nourriture saine et succulente, dont le 
prix était fort modique ( 4 ). 

Les aliments, sains et convenablement accommodés, étaient livrés 
au prix coûtant, et la surveillance exercée tour à tour par l’un des 
intéressés. Il était permis aux ouvriers de consommer au dehors les 
aliments préparés à l'intérieur et même d'en prendre pour leur 
famille. Ceux dont la demeure était éloignée, avaient la liberté 
d'emporter le soir de la solution gélatineuse sortant des cylindres, 
avec laquelle les préparations culinaires se faisaient dans leur inté- 
rieur. — Par suite de ces diverses mesures, ils se trouvaient à même 
de réaliser des économies quotidiennes, dont l'accumulation pouvait 
fournir, au bout de l'année, une somme relativement importante. — 
Cet état de choses offrait aussi, à notre avis, certains avantages 
moraux, qui tiennent une place considérable dans l'avenir de toutes 
les familles ouvrières. Avec le nouveau régime, l'ouvrier était sous- 
trait à ces occasions sans cesse répétées, dans la vie d'auberge, de 
dérangements, source de mauvaises habitudes ot de vices dont les 
suites sont incalculables. 

Malheureusement, ces dernières considérations ne sont guère 
appréciées par los travailleurs de celle classe, qui ne se recom- 
mandent guere par l’esprit de prévoyance. Bien nourris et à moins 
de frais, les ouvriers furent d’abord charmés du régime institué par 
les soins de leur directeur; mais, bientôt, ils reconnurent qu'il en 
résultait pour eux une sorte de clôture; les repas pris dans l'éta- 
blissement ne permettaient ni perte de temps, ni abus do boisson : 
il n'en fallut pas davantage pour les détourner d'un régime qui les 
astreignait à une règle dont le poids leur somblait intolérable. 

(I) De Puymaurin, Mémoire sur les applications rions f économie domes- 
tique de la gélatine extraite des os au moyen de In vapeur. I.u n la So- 
ciété d'encouragement dans la séance du 25 mars 1829; dans Recueil 
industriel, manufacturier, etc., publié par Moléon, t. X, p. 229, l. XI, 
pp. 5 et 177 (1829). ^ 
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Considération» anntomo-pliysloIo«lqnes «or Ica tiasoa 
gélatiniOablea. 

Les tissus aptes à se transformer en gélatine sont, 
comme nous l’avons établi plus haut, isomères avec cette 
substance; par conséquent, ce que nous allons dire du rôle 
dévolu à ces tissus dans l’économie nous fournira un 
puissant argument en faveur des propriétés nutritives de 
la gélatine. 

M. Chevreul a dit, très-justement ; « L’aliment de 
l’homme doit correspondre à la nature chimique des prin- 
cipes immédiats nécessaires k la vie de l’étre auquel cet 
aliment est nécessaire (l). » 

Celte proposition, émise en vue de légitimer les restric- 
tions que la Commission de la gélatine voulait apporter à’ 
l’usage du bouillon d'os , afin de voir s’étendre celui du 
bouillon de viande et du bouilli, me semble parfaitement 
applicable au but poursuivi par D’Arcet avec une si louable 
persévérance; philanthrope convaincu, il voulait, au con- 
traire, restreindre l’usage du bouillon de viande et du bouilli, 
en remplaçant le premier par son équivalent, la solution 
gélatineuse aromatisée, et substituant la viande rôtie au bouil- 
lon, qui lui est de beaucoup inférieur (2). 

Mais, ce que ne pouvait pas savoir D’Arcet, et qui doit 

(1) Chevreul, Comptes rendus hebdomadaires, etc., t. LXXII, p. 55 
(1871). 

(2) Cette infériorité tient à deux causes principales : le bouilli ne re- 
présente guère que la moitié du poids de la viande qui l'a fourni, et, de 
plus, il a perdu la majeure partie des propriétés organoleptiques apparte- 
nant a celle-ci ; daus le rôti , au contraire, ces propriétés sont presque 
entièrement conservées, et la réduction par la cuisson ne dépasse pas un 
tiers du poids primitif. 
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être pi’is en très-grande considération dans la question des 
propriétés nutritives de la gélatine, c'est la nécessité, pour 
l’homme, d’introduire dans son régime alimentaire habi- 
tuel une quantité notable d’une substance réparatrice, spé- 
ciale, destinée à pourvoir aux besoins de l’économie relati- 
vement à certains tissus, dont elle offre les éléments : la 
gélatine nous parait être cette substance, ainsi que nous 
l’avons déjà fait pressentir (p. 64). 

Le tissu cellulaire, appelé aussi tissu conjonctif, unissant, 
coalcscent, peut être présenté comme le type des tissus 
isomères de la gélatine. On le rencontre presque partout; il 
sert de moyen d’union entre les éléments constituants des 
organes, dont il favorise les fonctions par sa solidité, son 
élasticité et sa contractilité; il remplit les interstices plus ou 
moins irréguliers qui les séparent; condensé en membranes 
enveloppantes, il constitue les aponévroses, et entre pour une 
forte proportion dans la composition du derme et des mem- 
branes muqueuses; les tendons, les ligaments, la matière 
organique des os ou osséine, les cartilages, les disques liga- 
menteux, etc., sont autant de formes du tissu cellulaire 
condensé, etc. 

De tous les tissus, après l’épiderme, c’est celui qui se 
régénère avec le plus de facilité et de promptitude, comme 
ou le voit dans la formation des cicatrices et après la des- 
truction de certains tissus et organes, que la force orga- 
nique est impuissante à. reproduire; le tissu cellulaire 
prend leur place et comble plus ou moins complètement 
les vides qu’ils ont laissés. — Les pseudo-membranes orga- 
nisées des membranes muqueuses et séreuses, certaines 
excroissances, telles que les tumeurs fibreuses développées 
à l’intérieur, sont constituées en grande partie par du tissu 
cellulaire à divers degrés de développement; les indura- 
tions, les hypertrophies qui persistent après une exsuda- 
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tion inflammatoire, reconnaissent pour cause un développe- 
ment de tissu cellulaire extérieur ou l’accroissement de 
celui qui est interstitiel ; d'où peut résulter, malgré l’exubé- 
rance du tissu cellulaire, l’atrophie de la substance nor- 
male ( cirrhose du foie, etc.). 

La disposition générale du tissu cellulaire offre donc à 
l’esprit l’idée d’un tout continu, qui, par l’enveloppe cuta- 
née et ses dépendances, reproduit la configuration générale 
extérieure de l’individu; et si, par impossible, on pouvait 
réaliser, pour la totalité du corps, les préparations anato- 
miques effectuées en vue de montrer la disposition et les 
relations de certaines aponévroses, et faire complètement 
disparaître les autres éléments anatomiques que réunit ou 
sépare le tissu cellulaire, on verrait la place qu’occupent 
ces éléments, et les organes eux- mômes fidèlement repro- 
duits dans leurs limites par les formes variées du tissu cel- 
lulaire. 

Le développement de ce tissu qui, suivant Schwann (1), 
consiste dans l’apparition, au sein d’une substance gélati- 
niforme, de cellules dont le nombre va toujours croissant, 
nous permet en quelque sorte d’assister au retour de la 
gélatine à la forme solide et insoluble, par une métamor- 
phose opérée en sens contraire de celle que nous obtenons 
à volonté dans la fabrication de la gélatine. — Le tissu cel- 
lulaire, parvenu à maturité, offre une assez grande résis- 
tance à l’action des causes décomposantes ; mis en macé- 
ration dans l’eau, il ne se pourrit pas facilement (2). — 
Notons, en terminant, que ce tissu renferme une certaine 
quantité de phosphate tribasique de chaux, dont on connaît 


(1) Hcnle, Traité (T anatomie générale, t, I, p. 405. Dans Encyclopédie 
anatomique, etc., t. VI, 1843. 

(2) Hcnle, toc. cit., p. 376. 
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l’importance comme aliment minéral (1) ; or, ce môme sel 
est beaucoup plus soluble dans une solution gélatineuse 
que dans [l’eau (2). 

Le règne végétal nous offre, dans la cellulose, un exemple 
d’une remarquable analogie avec la gélatine, considérée 
comme nous venons de la présenter à nos lecteurs. — 
n Cette trame du tissu solide de tous les végétaux se com- 
pose de cellules ou de fibres (cellules allongées), ou de 
vaisseaux, ou de la réunion de ces divers éléments organi- 
ques. Tous les organes végétaux sont composés de cellulose 
imprégnée ou pénétrée de diverses matières incrustantes, 
dont (on peut les dégager par divers procédés chimiques 
ou mécaniques. Les fibres textiles du chanvre et du lin, les 
poils des graines des cotonniers (le coton), sont de la cellu- 
lose à peu près pure On a donné le nom de ligneux à 

la cellulose unie dans différentes proportions aux matières 
incrustantes, c’est-à-dire au bois proprement dit, des diver- 
ses espèces Végétales; (3). » 

Payen, dans un travail des plus remarquables sur ce 

(1) Chossat, Note sur le système oiseux, dans Comptes rendué hebdo- 
madaires, etc., t. XIV, p. 451, 1842. — Quand l'Animal ne trouve pas, 
dans l'aliment dont un le nourrit, une quantité suffisante de principe* 
calcaires, ces principes, déposés dans le tissu osseux, sont résorbés dans 
une très-fortc proportion, et les os deviennent tellement minces, qu'ils 
se fracturent avec la plus grande facilité pendant la vie. 

Nous devons faire remarquer que la résorption lente et graduelle de 
l 'élément calcaire signalée par Cbossat s’accompagne de la résorption cor- 
respondante de l 'élément organique; d’où l'on lire cette conclusion, au 
moins très-vraisemblable, que, dans la nutrition, ce dernier apporte 
avec lui le principe inorganique, et qu’il l’entraîne au dehors dans le cas 
de dénutrition. 

(2) Mulder cité par Longet, Traité de physiologie, 3' édition (1868), 
1. 1, p. 52. 

(3) Germain de Saint - Pierre, Nouveau Dictionnaire de botanique, 
article Cellulose, 1870. 

à . glerard. — Gélatine. 7 
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principe immédiat des plantes, a rappelé sa composition 
élémentaire; les propriétés qui le caractérisent, se sont re- 
trouvées les mômes, toutes les fois qu’on a réussi à le dé- 
barrasser entièrement des substances étrangères dont il 
était injecté ou incrusté. — Cet habile chimiste est parvenu 
à obtenir, par l’emploi successif de dissolvants convenables 
et de réactifs appropriés, la cellulose pure d’un tube de bois 
qui avait servi à conduire les eaux de la première pompe à 
feu installée dans Paris, et qui était demeuré enfoui dans le 
sol depuis plus de cent ans (1). 

Nous ne croyons pas forcer l’analogie que nous cher- 
chons à établir entre les tissus animaux aptes à subir la 
transformation gélatineuse et la cellulose, en rapprochant 
de ce fait curieux de la persistance de ce principe immé- 
diat des plantes dans un morceau de bois enfoui depuis 
plus d’un siècle, celui de l’existence d’une certaine pro- 
portion de substance organique dans des ossements anté- 
diluviens. 

Voici dans quelles circonstances celte observation a été 
recueillie : 

4 

Obs. XI. — Au commencement du blocus de Strasbourg, en jan- 
vier 1 81 4, le préfet, voulant s’assurer par lui-même des ressources 
que pourrait oifrir, comme approvisionnement pour prévenir la famine 
et prolonger la défense do la ville, l’industrie alors nouvelle de 
l’extraction de la gélatine des os par les acides, en fit préparer une 
certaine quantité, que l’on servit à sa table en bouillon , soupes et 
gelées. — Profitant de cette occasion, de Gimbernat, chargé de 
présider aux opérations, eut la pensée de rechercher si des osse- 
ments d’une haute antiquité renfermaient encore de la matière orga- 
nique: il soumit au traitement institué par D’Arcet quelques os de 
Mammouth provenant de la collection d’Hermann, professeur à la 
Faculté do médecine, et il obtint de ce traitement une notable pro- 
portion de gélatine ; elle figura, comme les échantillons des autres 


(1) Paycn, Développement des végétaux, cellulose et matière ligneuse, etc., 
dans Comptes rendus hebdomadaires , etc,, t. LXX1I, p. 457, 1871. 
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provenances, à la table du préfet, et ne leur fut pas trouvée infé- 
rieure (<). 

CONCLUSIONS. 

Arrivé au terme de notre travail sur la gélatine , et nous 
autorisant des faits qui s’y trouvent réunis, nous n’hésitons 
pas à formuler les conclusions suivantes : 

1° La gélatine est très-nutritive. 

2° Elle est même indispensable à Centretien de la vie, par 
le rôle que, suivant toute vraisemblance, elle est appelée à rem- 
plir sous les formes variées du tissu cellulaire. 

§ II. — DE L’OSSÉINE ET AUTRES TISSUS D’ORIGINE 
ANIMALE. 

Ossèine. — Nous avons déjà parlé du parenchyme des 
os, sur lequel M. Fremy a, fort à propos , rappelé l’atten- 
tion; il a fait ressortir les avantages qu’on pouvait en reti- 
rer pour augmenter nos ressources alimentaires (2). 

« En proposant de faire entrer Yossétne dans l’alimenta- 
tion, a dit le savant académicien, je dois, pour éviter toute 
méprise et tout malentendu, m’expliquer catégoriquement 
sur le rôle que cette substance peut jouer, selon moi, dans 
la préparation des aliments. 

» Je suis loin de dire que l’osséine puisse tenir lieu de 
pain et de viande ; je sais qu’une substance employée seule 
ne peut jamais suffire longtemps à l’alimentation...., 

• 

(1) Notice sur un nouveau procédé employé jnur extraire la gélatine 
des os, dans Journal de médecine, de chirurgie et de pharmacie mili- 
taires, t. I, p. 141, 1815. 

(2) Fremy, Emploi de f osséine dans l'alimentation (voy. Comptes 
rendus des séances hebdomadaires de C Académie des sciences, t. LXXI, 
p. 559, 1870). 
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» L’osséine, prise seule, ne peut pas être alimentaire 
pendant longtemps; sous ce rapport, elle ne diffère pas de 
la fibrine, de la caséine et de l’albumine; mais, en l’asso- 
ciant à d’autres corps qui complètent son action physiolo- 
gique, j’affirme que l’osséine peut jouer dans l’alimenta- 
tion le même rôle que les substances azotées qui forment 
la base de notre nourriture. Je crois donc que nous avons 
un grand intérêt à demander en ce moment, à l’industrie, 
l’extraction économique de l’osséine. 


» L’osséine retirée des os par l’action de l’acide chlor- 
hydrique est dure, élastique et coriace: sous cette forme, 
elle n’est pas comestible; mais lorsqu’on la soumet à l’ac- 
tion de l’eau bouillante, elle se gonfle et se transforme en 
une substance molle; l’osséine une fois cuite, présente la 
plus grande analogie avec une foule de tissus fort recher- 
chés dans l’alimentation. 

» Pour employer l’osséine comme aliment, il faut la lais- 
ser gonfler lentement dans l’eau froide et la faire bouillir 
ensuite, pendant une heure environ, dans l’eau salée et 
aromatisée par les méthodes ordinaires. L’eau gélatineuse 
provenant de cette cuisson peut déjà être utilisée dans la 
préparation de certains aliments. Quant à l’osséine cuite 
dans les conditions que je viens d’indiquer, elle possède 
une saveur agréable, et peut recevoir facilement tous les 
assaisonnements culinaires, comme je l’ai reconnu dans un 
repas auquel j’ai pris part. 

» En résumé, je n’hésite pas à déclarer que les os qui 
sont perdus en ce moment peuvent fournir £ l’alimenta- 
tion un tissu azoté abondant, nutritif et imputrescible ; je 
demande donc que la fabrication industrielle de l’osséine 
alimentaire soit immédiatement entreprise. » 

L’appel si opportun de M. Fremy fut entendu; les fabri- 
cants de gélatine qui avaient de l’osséine en magasin 
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l’écoulèrent promptement, et ils se luirent à l’œuvre pour 
en préparer de nouvelle, en se servant des os frais qui se 
trouvaient alors en abondance dans Paris. 

Le Gouvernement, désirant favoriser ce nouvel emploi 
des os, les réquisitionna dès les premiers jours du mois 
de novembre, alors que la proposition de M. Fremy n’avait 
pas encore reçu la publicité qu’elle a justement acquise 
depuis. — Plus tard, le commerce des os frais redevint 
libre. 

Voici l’arrété rendu à ce sujel : 

Des os de boucherie. 

Le Ministre de l’agriculture et du commerce : 

Vu l’arrêté de réquisition des os frais do boucherie, en dato du 
3 novembre 4 870 ; 

Considérant que, grâce à l’impulsion donnée par l'Académie des 
sciences, et à l’initiative prise par l'Administration, dont l'exemple 
a été promptement suivi, l’industrie privée a déjà pourvu au traite- 
ment régulier des os pour préparations alimentaires , 

Que le maintien de l’arrêté susvisé aurait aujourd’hui l’inconvé- 
nient d'entraver ses efforts ; 

Que, d'ailleurs, les approvisionnements constitués par les dépôts 
reconnus suffisent à tous les besoins, 

Arrête : 

L’arrêté de réquisition du 3 novembre 4 870 est rapporté. En con- 
séquence, le libre commerce des os frais de boucherie est rétabli. 

J. MaiiNIN. 

(Extrait du Moniteur universel du 86 décembre 4 870.) 

L’osséine fut accueillie, dès le début, avec une faveur 
qu’expliquait la rareté toujours croissante des substances 
alimentaires; le., avantages qu’on pouvait en retirer fu- 
rent exposés dans plusieurs journaux et dans des conféren- 
ces publiques; quelques restaurateurs et pâtissiers en 
renom l’adoptèrent et la vendirent toute cuite, prête à être 
consommée, seule ou mêlée à quelques autres ingrédients, 
et sous diverses formes, qui obtinrent généralement un 
grand succès. 
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L’osséine est reconnue, par les adversaires les plus déci- 
dés de la gélatine, comme possédant des propriétés nutri- 
tives dont serait dépourvue cette dernière. Ils attribuent 
cette différence entre ces deux substances üomériques à ce 
que la première est [insoluble et véritablement organisée, tan- 
dis que la seconde est soluble et résulte d'une transformation 
chimique. 

Nous nous sommes déjà assez nettement expliqué sur 
ce point pour qu’il nous paraisse inutile d’y revenir (p. 89). 

Il est toutefois une circonstance liée aux divers états de 
concentration de la solution gélatineuse, qui mérite d’être 
prise. en considération; elle a été signalée parM. Chevreul, 
dont l’autorité ne saurait être contestée en pareille ma- 
tière : « Sans refuser absolument, a-t-il dit, la qualité 
alimentaire à la gélatine, quand elle sera associée à quel- 
que autre matière décidément alimentaire, j’admets qu’une 
gélatine dont la solution concentrée se prend en gelée par 
le refroidissement est plus alimentaire qu’une gélatine qui 
a bouilli longtemps, ou qui a été préparée avec de la va- 
peur surchauffée, de manière que la solution ne se prend 
plus en gelée par la concentration et le refroidissement (l).o 

On ne saurait douter de l’inQuence fâcheuse qu’une 
ébullition prolongée peut exercer sur les propriétés nutri- 
tives de la solution gélatineuse, dont elle modifie la compo- 
sition en y favorisant ou développant certaines réactions 
chimiques des éléments qui la constituent ; on observe le 
môme effet avec le meilleur bouillon de viande ; la vapeur 
surchauffée doit produire un résultat semblable. — Après 
une longue ébullition, la solution gélatineuse primitive 
n’existe plus, et elle a été remplacée par un tout autre pro- 
duit, qui n’a pas, que nous sachions, été étudié de manière 

(1) Comptes rendus, etc., t. LXXI, p, 663 (1870), 
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à nous renseigner complètement sur sa nature et ses pro- 
priétés. 

Mais M. Chcvreul n’a pas établi la comparaison entre la 
solution gélatineuse normale, c’est-à-dire convenablement 
préparée pour la confection des bouillons ou potages, 
d’après la formule de D’Arcet, et celle qui, plus concen- 
trée, se prend en gelée par le refroidissement. Si la supé- 
riorité nutritive de cette dernière était établie, en tenant 
compte, bien entendu , de la proportion de gélatine sèche 
contenue de part et d’autre, ce serait là un argument puis- 
sant à faire valoir en faveur des propriétés alimentaires de 
la gélatine, puisqu’on serait forcément amené à en con- 
clure qu’en réduisant la solution gélatineuse à un degré 
suffisant de densité, ou, si l’on veut, en hydratant conve- 
nablement la gélatine sèche, de manière à lui communi- 
quer une consistance molle, on régénérerait en elle, dans 
une certaine mesure, les qualités nutritives de l’os ramolli 
ou du tendon cuit. 

Quoi qu’il en soit de ces vues purement spéculatives, 
on peut espérer que les avantages inhérents à l’usage de 
l’osséine ayant été mieux et plus généralement appréciés, 
grâce à la communication parfaitement opportune de 
M. Fremy, la faveur que cette substance a rencontrée au- 
près des consommateurs, dans les conditions d’absolue né- 
cessité où nous nous sommes trouvés, ne l’abandonnera 
pas à l’avenir, et qu’elle conservera la placo qui lui est due 
parmi nos ressources alimentaires. 

Parenchyme des os de cheval. — Payen a montré, par 
ses intéressantes recherches sur cette substance, d’où ve- 
nait la divergence des opinions dont elle était l’objet. Sui- 
vant certains industriels, il était impossible d’extraire des 
os du cheval ni osséine, ni gélatine ; d’autres affirmaient, 
au contraire, qu’il n’existait, sous le rapport du rendement 
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de ces produits, aucune différence entre les os du cheval 
et ceux du bœuf. — Les expériences de Payen ont établi en 
fait que si, à l’aide de précautions spéciales, il n'est pas 
impossible d’obtenir de la- gélatine et des gelées comesti- 
bles avec les os de cheval , ces os sont néanmoins peu pro- 
pres à ce genre de préparation; au contraire, ces mêmes 
os, traités par l’acide chlorhydrique, fournissent un paren- 
chyme qui, sous l'influence de l’eau bouillante, dont on 
arrête l’action à un moment convenable, se gonfle et de- 
vient très-souple, tremblotant, translucide, et, en cet état, peut 
entrer dans plusieurs préparations culinaires utiles pour l’ali- 
mentation (1). 

Le parenchyme des os de bœuf et celui des os de mouton 
présentent des différences suivant la partie de l’animal 
dont on les a retirés. Celui qui provient des têtes se trans- 
forme presque entièrement en gélatine par l’action de l’eau 
bouillante, et l’odeur de graisse y est peu prononcée. — 
Elle l’est davantage dans le parenchyme extrait des os de 
pied de mouton, qui, de plus, renferment une proportion 
presque quadruple d’une matière animale insoluble. Voici 
la composition des uns et des autres : 



Os de téta 

Us 

Éléments constituants. 

de Ixmif 

de pieds 


ou de mouton. 

de mouton. 

Eau 

22,87 

47,22 

Graisse 

11,54 

5,55 

Matière gélntiueusc 

27,99 

17,30 

Phosphates terreux, etc . . . 

32,77 

12,42 

Matière animale insoluble. 

4,83 

17,51 


100,00 

100,00 (2). 


(1) Payen, Note présentée le 11 novembre 1870 au Conseil d'hygiène 
et de salubrité du département de la Seine, sur les moyens d'utiliser, au 
profit de l’alimentation, la matière grasse et le tissu azoté des os. 

(2) Magendie, Comptes rendus hebdomadaires des séances de l' Acadé- 
mie des sciences, t. XIII, pp. 266 à 269 (1841), 
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Dans le cours des expériences auxquelles elle s’est livrée, 
la Commission de lu gélatine a reconnu que les chiens pre- 
naient tout d’abord, et avec un égal empressement, les 
deux espèces de parenchyme osseux dont nous venons de 
parler; mais, au bout de cinq à six jours, ils refusèrent 
celui qui provenait des os de tètes de bœuf ou de mouton, 
et continuèrent à faire usage sans répugnance, et à la dose 
de 250 grammes par jour, de celui des pieds de mouton; 
ils étaient bien portants et gais, leurs digestions s’opéraient 
sans difficulté ; cependant ils maigrissaient, et, après un 
mois de ce régime, ils s’en dégoûtèrent. — Est-ce à la pré- 
sence de la matière insoluble contenue en plus forte pro- 
portion dans l’osséinc des os des pieds de mouton que 
tenaient la préférence des animaux pour ce produit et la 
supériorité de celui-ci comme substance nutritive? La 
question ne parait pas avoir été étudiée. ( Loc . cit., p. 206 
à 267.) 

Les chimistes ont signalé des différences parfois très- 
considérables entre les os des divers animaux, cl les con- 
sommateurs n'ignorent pas l’emploi qu’on peut faire, par 
exemple, de ceux de volaille ou de porc, pour communi- 
quer au bouillon ou à d’autres préparations culinaires un 
parfum et une saveur plus agréables. L’osséine qui provient 
de ces os participe de leurs propriétés organoleptiques. — 
L’âge, le sexe, l’état de domesticité ou de vie sauvage, 
l’ablation ou la conservation des organes génitaux, le mode 
d’alimentation, etc., sont autant de circonstances qui mo- 
difient profondément la nutrition des animaux et qui com- 
muniquent à leurs tissus des qualités spéciales. Les os et le 
parenchyme osseux ne restent pas étrangers à ces modi- 
fications, et les découvertes qu’on réalisera par des re- 
cherches conduites dans cette direction, pourront fournir 
d’utiles applications à notre régime diététique. 
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Le but que nous nous sommes proposé en rédigeant le 
présent travail, et le plan que nous avons adopté, ne nous 
imposent pas l’obligation d’entrer dans des détails sur la 
fabrication de la gélatine tant alimentaire qu’industrielle, 
telle qu’elle est pratiquée aujourd’hui. 

Nous nous bornerons à dire que cette fabrication em- 
ploie, indépendamment des os amollis, une grande quan- 
tité de matières animales molles ou sèches, et que les pro- 
duits obtenus sont classés suivant les qualités qui les dis- 
tinguent pour l’usage auquel on les destine. 

Ce qui nous importait par-dessus tout, c’était de mettre 
en lumière, à l’exemple de M. Fremy, les ressources pré- 
cieuses que l’osséine peut offrir pour prévenir et combat- 
tre la famine. Nous allons voir que des effets non moins 
remarquables ont été signalés dans des circonstances bien 
autrement graves que celles dont nous avons été menacés 
dans le cours du siège. 

Peaux et cornes en nature ou travaillées, etc. — Dans les 
conditions ordinaires, on peut employer, comme matières 
alimentaires, et à l’état frais, une assez grande variété de 
déchets de peaux, tels que les mufles et les oreilles, après 
les avoir convenablement échaudés et épilés. Tout le monde 
sait que les pieds de mouton et de veau reçoivent habituel- 
lement la même destination. 

A l’état sec et dans des circonstances exceptionnelles, les 
débris de l’enveloppe cutanée de divers animaux ont été 
mis à profit comme aliment. — Nous nous sommes trouvé 
à même, pendant le siège, d’en observer un exemple fort 
curieux, dont M. Chevallier a fait le sujet d’une note inté- 
ressante (1); en voici le résumé : 

(1) Chevallier, Note sur l'emploi comme aliment île peaux sèches, etc., 
dans Annules d'hygiène, etc., 2* série, t, XXV, p. 359 (1871). 
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Obs. XII. — Chaque année, dans le mois de mars, d’avril et de 
septembre, on importe en France, de l'Amérique, de la«Au.saie et 
de l’Allemagne, une grande quantité de peaux sécha* de télés de veau. 
Deux ouvriers mégissiers, à bout do ressources, en utilisèrent pour 
eux-mémes quelques-unes comme aliment; ils les passèrent à la 
chaux, les épilèrent et les firent bouillir avec de l’eau vinaigrée ou 
du vin blanc, des oignons, du thym et du laurier. Encouragés par 
le succès et conGants dans les résultats de leur expérience person- 
nelle, ils en exposèrent en vente, dans le cours do mois de novembre 
dernier, avec la dénomination de Mes de veau, dénomination qui 
frappa d'autant plus l’atteution publique, que, depuis longtemps, on 
ne trouvait plus de veaux sur le marché. Ce produit fut saisi par 
l'autorité et renvoyé à l’examen du Conseil d’hygiène publique et de 
salubrité. M. Chevallier, chargé de l’étude de cette affaire, établit, 
dans son Rapport, en date du 6 décembre, que cette préparation 
n’était pas seulement exempte d’inconvénients, mais qu’on pourrait 
l'utiliser, dans la pénurie où l'on se trouvait pour les ressources 
alimentaires. Notre savant collègue alla plus loin : il indiqua 
les opérations à faire pour tirer le meilleur parti de ces prétendues 
têtes de veau. L'industrie des deux ouvriers fut exploitée, et bien- 
tôt on vit, chez un grand nombre de marchands do comestibles, 
figurer la préparation, dont nous venons de parler, avec l’étiquette 
de Mes de veau à la tortue. Cette appellation était justifiée par 
celte particularité, qu'à la peau convenablement préparée et cuite, 
on avait ajouté la sauce fortement épicée, connue dans la cuisine 
anglaise sous le nom de sauce à la tortue. 

Les exemples sont nombreux de réunions d’hommes, 
garnisons, habitants de villes assiégées, équipages de vais- 
seaux, etc., qui, décimés par la famine, ont pu échapper 
en plus ou moins grand nombre au sort cruel qui les me- 
naçait, par l’usage de peaux conservées ou façonnées : ceux 
que nous allons citer, se recommandent par les circon- 
stances tout à fait exceptionnelles dans lesquelles ils se 
sont produits, et par la grande autorité des narrateurs. 

Oas. XIII. — Le grand amiral Gaspard de Coligny organisa, 
en 4 556, avec l'approbation et l’assistance du roi Henri II, une 
expédition pour le Brésil, dans le but d'assujettir cette riche et fer- 
tile contrée à la couronne de France et d’y fonder une mission pro- 
testante. — Jean de Lery, historien de cette expédition, en faisait 
partie; il en adonné une relation très-détaillée dans un ouvrago 
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fort estimé des savants, qu'il publia pour la première fois en 1578, 
près de vingt ans après son retour (4). — La flottille, composée 
de trois vaisseaux, partit de Uoofleur le 4 5 novembre 4 556. A 
son arrivée en Amérique, ceux qui la monlaieut s'empressèrent de 
se réunir à une petite colonie française qui, sous le commandement 
de Villegagnon , premier promoteur de l'expédition, s’était établie 
et fortifiée depuis un an dans le pays, où ils s’efforçaient de se 
maintenir contre les attaques des naturels et des Portugais. — Mais 
la discorde ne tarda pas à éclater entre cette colonie et les nou- 
veaux venus ; après huit mois de séjour et de lutte, ces derniers se 
retirèrent, et une partie d'entre eux résolut de revenir en France; 
ils s’embarquèrent le 4 janvier 4 558, sur un navire marchand de 
moyen tonnage. — Le voyage fut des plus désastreux ; pendant 
trois semaines, nuit et jour, d'épouvantables tourmentes boulever- 
sèrent le navire, que l'on finit par abandonner à lui-même, après 
avoir plié les voiles et lié le gouvernail. — Vers la fin d’avril, on se 
trouva dépouvu de vivres; on fut réduit à se nourrir avec les 
balayures de la chambre au biscuit; ces balayures, contenant plus 
de vers et de crottes de rats que de mie de pain, servaient à faire 
une bouillie noire et amère. On fit la chasse aux rats et aux souris, 
et l'on finit par manger les animaux exotiques, perroquet et singes, 
que l'on rapportait comme objets curieux. — 11 n'y avait plus rien 
au commencement de niai; deux matelots moururent de faim et 
dans le délire. 

< Or, eslans jà si maigres et affaiblis, qu'à peine nous pouvions 
nous tenir debout pour faire les manœuvres du navire, la nécessité 
neantmoins au milieu de cette aspre famine, suggérant à chascun de 
penser et repenser à bon escient de quoi il pourroit apaiser sa faim, 
quelques uns s’estans aduisésde couper des pièces de certaines ron- 
delles, faites de la peau de l'animal appelé tapiroussou (2), du quel 
j'ai fait mention en cette histoire, les firent bouillir dans l'eau pour 
les cuider manger ainsi : mais ceste recette ne fut pas trouuée 
bonne. Parquoi d'autres, qui de leur costé cherelioyent aussi toutes 
les inuentions dont ils se pouuoyenl aduiser pour roinedier à leur 


(1) Jean de Lcry, Histoire d’un voyage fait en la terre de Brésil, dite 
Amérique, 5* édition, à Genève, MDCXI, petit in-8. 

(2) II s'agit ici d'un mammifère pachyderme, le tapir d'Amérique 
(T. americanus), dont le cuir était employé par les sauvages pour eu fa- 
briquer des boucliers ou larges. A cet effet, on le coupait en rond, et, 
quand il était sec, on en faisait des rondelles grandes comme le fond d’un 
toiiueau de moyenne grandeur. Ce cuir, ainsi préparé, était tellement 
dur, qu'il ne pouvait pas être entamé par les (lèches, tant rendement déco- 
chées fussent-elles. — De Lory en rapportait deux par singularité. 
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faim, ayant mis de ces pièces de rondelles de cuir sur les charbons, 
apres qu'olles furent vn peu rosties, le bruslé osté et raclé avec vu 
Cousteau, cola succéda si bien, que les msngeans en cesto façon, il 
nous estoit aduis que ce fussent carbonnades de coines de porceau. 
Tellement que cest essai fait, ce fut à qui auoit des rondelles de les 
tenir de si court, que parce qu’elles estoient aussi dures que cuir de 
bœuf sec, apres qu'auec des serpes et autres ferremens, elles furent 
toutes découpées; ceux qui en auoyent portans les morcoaux dans 
leurs manches en de petits sacs de toile, n'en faisoyent pas moins 
do conte que tout par deçà, sur terre, les gros vsuriors do leurs 
bourses pleines d’escus. Mesmes comme loseph dit, que les assiégez 
dans la ville de lerusalem se ropeurent de leurs couroyes, souliers 
et cuir de leurs pauois, ainsi y en eut-il entre nous qui en vinrent 
jusques-là de manger leurs collets de maroquins et cuirs de leurs 
souliers ; voire les pages et garçons du navire pressez de male rage 
de faim, mangeront toutes les cornes des lanternes (dont il y a tous- 
iours grand nombre dans les vaisseaux de mer) et autant de chan- 
delles de suif qu'ils en peurent attraper. D’auantage nonobstant 
nostre débilité, sur peine de couler en fond et boire plus que nous 
n'auions a manger, il fallait qu’auec grand trauail nous fussions 
incessamment jour et nuit a tirer l'eau à la pompe.» {Loc, cil., 
p. 460.) 

Cette horrible famine se prolongea pendant trois semaines. Enfin, 
après avoir branslé sur mer près de cinq mois sans premlre port et 
presque sans voir terre, les rares survivants de cette désastreuse 
traversée abordèrent dans le havre de Blavet, en Bretagne, le 24 mai 
1558. 


Au lendemain de la Saint-Barthélemy (24 août 1572), qui 
devint le signal de la quatrième guerre de religion, le roi 
Charles IX enjoignit aux magistrats et habitants de San- 
cerre (1) de recevoir dans leur ville et château les gens de 
guerre qu’il lui plaisait de leur envoyer, sous prétexte de 
les protéger contre toute violence et de leur garantir le 
libre exercice de la religion réformée à laquelle ils appar- 
tenaient. 

Les Sancerrois ayant refusé de se conformer à cet édit, 


(1) Snncerre, petite ville, chef-lieu d'arrondissement du département 
du Cher. 
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on envoya des troupes pour les assiéger : après plusieurs 
escarmouches, combats, assauts et sorties, divers travaux 
furent exécutés par les assiégeants en vue d’affamer la 
ville; elle se trouva complètement investie le 9 janvier 
1573, et dans l’impossibilité de se ravitailler jusqu'au 
20 août suivant, jour de la reddition. Pendant ces huit 
mois, les habitants furent en proie à une famine dont les 
ravages allèrent toujours croissant ; les détails nous en ont 
été transmis par le môme Jean de Lcry, qui se trouvait 
alors avec sa famille dans cette malheureuse cité (1). 

Dans les premiers temps, on se mit à manger, comme 
l’on a fait ici, les chevaux, ânes, mulets, chiens et chats ; 
plus lard, les taupes, les rats et les souris. 

Obs. XIV. — « Sur le commencement de Iuillet restans 
en cores enuiron vingt cheuaux de seruice, qu'on pensoit espargner 
pour l'extremite, le ventre qui n'a point d'oreilles et la nécessite 
maistresse des arts en firent aduiser aucuns d'essayer si les cuirs 
de bœufs, de vaches, peaux de mouton et autres (mesmes seiebans 
par les greniers) pourroyont supplier au lieu de la chair et des corps. 
Et de faict, apres les auoir pelees, bien raciees, lauees, escbaudees 
et cuites, ils y prindrent tel goust, que sitosl que cela fui sceu, 
quiconque avoit des peaux, les accoustroit et apprestoit de ceste 
façon, ou bien les faisoit rostir sur le gril comme tripes ; que si quel- 
q’vns auoyent de la graisse, ils en faisoyent de la fricassée, et du 
paste en pot ; autres en mettoyent aussi a la vinaigrette. Mais entre 
les peaux celles de veaux se trouuerent merveilleusement tendres et 
délicates ; et en ay mangé de si bonnes que si on ne m'en eust 
aduerti, i'eusse estime auoir mangé de bonnes tripes de mollues. 
Or non seulement les cuirs de bœuf, de vaches, et autres peaux des 
bestes qu’on mange communément furent ainsi acconstroes, mais 
les cuirs de cheuaux, les peaux de chiens et d'autres animaux inu- 
sitez pour manger, furent apprestees et mangees comme les précé- 
dentes, que s’il se trouuoit des oreilles d'Asnes, qui fussent 
demeurees auec la peau, elles estoienl eslimees comme tendrons et 
meilleures qu'oreilles de pourceaux. La façon la meilleure pour 

(1) Jean de Lery, Histoire mémorable de la ville de Sanccrrc, conte- 
nant les entreprises, siège, approches, loteries, assauts et autres efforts 
des assiégeants, etc. t vol. petit in-8 de 253 pages (1574). 
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accoustrer toutes sortes de peaux n’est pas de les peler et eschauder 
comme nous auons dit douant, mais les faut clouer et estendre sur 
un ais, pour brusler et racler le poil plus aisément comme ou brusle 
et racle un pourceau; cela faict, il les faut laisser tremper un iour 
ou deux, et changer souuent l'eau, puis apres les apprester et faire 
cuire selon qu'on veut. » (Loo.cil., pp. 135, 136.) 

De Lery, ne voulant rien omettre de ce que gens affamés se 
peuvent rassasier, fait ensuite rémunération des débris or- 
ganiques, fabriqués ou non, qui furent dévorés par les mal- 
heureux Sancerrois ; cornes de pieds de cheval, vieilles 
cornes de bœuf et de vache, cornes de lanternes, pieds de 
cerf, de biche {oit les clefs étaient pendues dès les grands pè- 
res), vieux os, licols, croupières et autres harnais, parche- 
mins blancs ou imprimés (tant vieux et usés fussent-ils, 
coupés par pièces, bouillis, grillés et fricassés), ceintures 
de cuir des enfants, vieux tabliers de peau des artisans, 
poitrails faits de vieux cuirs et de vieilles savates, etc. 
(pp. 139-140). 

D’autres aliments plus dégoûtants ou d’une nature plus 
révoltante furent employés par les pauvres assiégés, pour 
apaiser leur faim dévorante. Nous n'irons pas plus loin 
dans ce lamentable récit, notre but n’étant pas de raconter 
en détail ce douloureux épisode, durant lequel, en moins 
de six semaines, la disette et la famine ont fait six fois plus 
de victimes que les combats, pendant les sept mois et 
demi qu’a duré le siège. — Toutefois, de Lery, qui a passé 
par la double épreuve de la famine, à son retour .d’Améri- 
que et pendant le siège de Sancerre, affirme qu’ici on 
fut réduit à une extrémité moindre, parce qu’on avait la 
ressource de quelques racines, d 1 herbes sauvages, de bour- 
geons de vigne et autres choses qui se peuvent trouver sur terre. 
[Voyage, etc., p. 446.) 

Le fait que nous allons rapporter se recommande au lec- 
teur par les circonstances dans lesquelles il s’est produit et 
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par l’autorité scientifique du judicieux observateur qui 
nous l’a conservé. 

M. Roulin s’est trouvé, par une circonstance aussi impé- 
rieuse qu’inattendue, dans le cas de reconnaître, de la ma- 
nière la plus évidente, les propriétés alimentaires des 
tissus animaux susceptibles d’être transformés en gélatine 
par l’ébullition dans l’eau, mais n’ayant pas été soumis à 
l’action de ce liquide. Voici dans quels termes M. Roulin 
raconte cette curieuse expérience, dont il a été lui-même 
le sujet avec deux hommes adultes, deux jeunes gens de 
quinze à dix-huit ans, et un nègre de cinquante à soixante 
ans : 

Obs. XV. — Ces cinq personnes, dit-il, m’accompagnaient 
dans une excursion que je fis vers la fin de l’année 1825 dans les 
forêts qui couvrent la pente occidentale de la cordillère du Quindiù 
(république de Colombie). Le voyage, qui devait être seulement de 
deux jours, en dura quatorze, et, dès la fin du troisième, nos vivres 
étaient complètement épuisés. Cependant le guide assurait que nous 
étions tout prè3 d’arriver, et nous continuâmes à aller en avant, 
comptant sur la nourriture que le bois nous fournirait : les forêts de 
la Cordillère offrent en effet presque partout une grande abondance 
de gibier; mais nous nous étions engagés dans une vallée profondé- 
ment encaissée, où, pendant neuf jours, nous ne trouvâmes pas un 
seul animal, pas un seul fruit bon à manger, pas même un de ces 
végétaux à racine féculente, qui sont si communs sur les basses 
collines du pied de la chaîne, enfin pas un seul palmiste à chou ; 
seulement nous eûmes en assez grande abondance de petits palmiers 
épineux dont le cœur était mangeable, quoiqu’un peu acerbe, et des 
tiges d'heliconia , dont les parties intérieures étaient tendres et sans 
mauvais goût. Nous usâmes largement de l’un et de l’autre, et, en 
comptant ce que nous maogions en marchant, et ce que nous em- 
portions pour le faire cuire k la couchée, chacun de nous, dans les 
vingt- quatre heures, en consommait bien près de deux livres. 
Cependant nos forces baissaient rapidement, et l’abattement de 
r esprit suivant celui du corps, il vint un moment où mes hommes, 
frappés d'une circonstance extraordinaire et qu’ils regardèrent 
comme un présage certain de leur perte, se couchèrent à terre pour 
attendre la mort, sans que mes prières non plus que mes raisonne- 
ments parvinssent à ébranler leur résolution. Enfin, le guide, qui 
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s’était montré plus accessible à la raison que ses compagnons, et 
qui d’ailleurs avait à sauver la vie de son fils en même temps que 
la sienne, résolut de tenter un dernier effort. Il fit rôtir une de ses 
sandales, qui était de cuir (de tapir) non tanné et fort amolli par 
l’humidité du bois, et commença à la ronger. Nous suivîmes son 
exemple, et après avoir mangé chacun un tiers de semelle, ce qui 
ne nous coûta pas moins de deux heures de mastication, nous nous 
sentîmes assez bien remis pour reprendre notre route. Nous ne re- 
nonçâmes pas pour cela aux cœurs de palmiers, mais nous obser- 
vâmes à chaque fois que ce mets relevait beaucoup moins nos forces 
qu’un morceau de cuir rôti. Enfin, après avoir mangé cinq paires 
de sandales et un tablier de peau de cerf comme celui dont usent les 
postillons, nous arrivâmes à un lieu habité. 11 est vrai que, dans 
les deux derniers jours, ayant repris les hauteurs du bois, nous 
eûmes du gibier (quatre alectors et un petit tinamou) ; mais nous 
aurions pu évidemment nous passer de ce secours, et avec cinq 
paires de sandales qui nous restaient, nous n’aurions pas perdu 
courage, dût l’expédition se prolonger encore huit jours (1). » 

A la suite de ce fait, M. Roulin en cite trois autres non 
moins probants, dont il a dû la communication à plusieurs 
des individus qui avaient alors échappé à la mort par l’em- 
ploi du même moyen. 

Obs. XVI, XVII etXVIII. — « En 1 81 î, la population de Carthago, 
émigrant à l’approche des Espagnols, se trouva dans cette même 
montagne du Quindiù (voy. plus haut), et à quelques lieues seule- 
ment plus au sud, exposée à un manque de vivres presque complet. 
Plusieurs personnes n’eurent pendant près de dix jours d’autre 
nourriture que le cuir non tanné des malles abandonnées sur la 
route. — Dans la même Cordillère, mais plus loin, et du côté du nord, 
dans le paramo d’Hervé, des marchands qui conduisaient de la con- 
trebande, ont vécu de même, se trouvant enfermés dans une gorge 
sans issue par la crue subite et prolongée du torrent de Guarino. 
— En 1 8 1 8 , une troupe de soldats colombiens, qui remontait par eau 
d’Angoslura à Pore, fut abandonnée par les bateliers indiens dans 
une saison où les hautes eaux rendaient toute pêche infructueuse. 
Les vivres épuisés, les soldats n’eurent pendant plus de quinze jours 
pour tout aliment que les cuirs qui servaient de couverture aux ba- 
raques des deux canots. » ( Loc . et*., p. 83.) 

(1) Lettre de M. Roulin à V Académie des sciences sur tes propriétés 
nutritives de la gélatine ( Annales de chimie et de physique, t. XLVII 
(1831), p. 74). 

a. orÉBARi). — Gélatine. 
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A. GURItARP. 


Les f dis que nous venons de mettre sous les yeux de nos 
lecteurs montrent tout le parti qu’eu dehors des circon- 
stances ordinaires, il est possible de tirer, pour l’alimen- 
tation, des matières organiques provenant des os, des cor- 
nes, ou de la peau, alors môme que ces matières ont subi 
depuis un temps plus ou moins long des transformations 
qui semblaient devoir les rendre impropres à cet usage. 

Aussi, tout éloigné que nous sommes d'accepter d'une 
manière absolue la proposition suivante de Jean de Lery, 
pensons- nous que, le cas échéant, elle doit être prise en 
très-sérieuse considération : 

« Ayant expérimente que cela (peaux, parchemins, etc.) 
vaut au besoin, tant que i aurais des collets de buffles, 
habits de chamois, et telles choses où il y a suc et humi- 
dité, si i'estois enfermé dans vne place pour me bonne 
cause, ie ne me voudrois pas rendre pour crainte de la 
famine. » (Loc. cit., p. 406.) 


NOTE. 

Dans ie mémoire qu’on vient de lire, nous nous sommes 
exclusivement préoccupé de l’emploi, au sein de l'écono- 
mie, de la gélatine ingérée dans i’estomac, et soumise à l’ac- 
tion des sucs gastriques. — Ce point de vue était le seul 
que nous eussions à étudier. 

Quant à l’origine première de la gélatine qui n’existe pas 
dans les aliments dont l’homme ou les animaux font habi- 
tuellement usage, elle a fixé depuis longtemps l’attention 
des chimistes. Yoici en quels termes I.icbig se rend compte 
de cette origine : 

• J 'admets comme une vérité, qui ne me semble nécessiter au- 
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cune démonstration particulière, que c’est par l'albumine que se 
produisent la gélatine et l'acide cliolé.que, ains : quo la fibrine du 
sang; que c'est par la gélatine et la cliondrine que so formel nt 
l'acide urique et l'uréo. Mais, dans nos connaissances actuelles, es 
formules chimiques indiquent seulement dans quels ra; ports ces 
métamorphoses peuvent se faire, et non pas dans quels rapports elles 
se font en réalité. C’est là précisément le point hypothétique do nos 
formules; e! les no sont que vraisemblables. 

i Toutefois, elles indiquent positivement que l’albumine, plus 
dix équivalents d'eau, renferme exactement les éléments d» la snb- 
stancodes membraneset do l’acide choléique; que la fibrine du sang 
est peut-être do l’albumine à moi té transformée on gélatine; que la 
gélatine peut, sous I influence do la respiration, se décomposer 
exactement en acide urique ou en urro, arido carbonique et oau ; 
que, s'il se formo de l’aride urique par la gélatine dans les trans- 
mutations do l'économie, il rçsto les éléments de l'aeido choléique ; 
que la production des principes de l'urine doit être d.u»s un rapport 
très-intime avec la production ries principes tir la bile. 

» Nous concluons enfin (d *s formules précé lentes) que la 

gélatine qu'on ingère par les alimonls est impropre à la sanguinifi- 
cation, et qu elle augmente la production do la bde et de l urino. 
Cette dernière conclusion est d ailleurs depuis longtemps justifiée 
par l’expérience, du moins quant à l'urine » (1). 

Nous n’avons pas à discuter la va’cur des opinions émises 
par l’éminent professeur du Gicsscn ; il nous suflit d’avoir 
rappelé, par la présente citation, qu’on peut trouver la so- 
lution du problème de la formation première de la gélatine 
dans les transmutations qu’épr iuveut au sein des organes 
les aliments qui n’en renferment pas. 


(1) Licbig, Nouvelles lettres sur lu chimie , considérée dans ses appli- 
cations à l'industrie, à la physiologie et à l'agriculture, édition française 
publiée par Ch. Gerbarül, iu-18, p. 224. — Paris, ebex Victor Alassmi 
(1852). 
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ERRATA. 


Page 24. lu note au bas <le la page, au lieu de Annales de r indus- 
trie nationale et étrangère, par Séb. Lenormand et de Mauléon, t. X, 
p. 168, et t. XI, p. 325, lisez : Recueil industriel, manufacturier, 
agricole et commercial, par de Moléon, t. X, p. 168 (1829), et t. XII, 
p. 11. 

Même page, 3* alinea, au lieu de l'hôpital Saint-Louis, à Lille, lisez: 
l'hôpital Saint-Louis; à Lille. 

Page 46, 3' alinéa, 7 e ligne, au lieu de éponge, et gréa filtré, lisez : 
éponges, gravier et grès pilé. 

Page 109, ligne 10, au lieu de que tout par deçà, lisez : que fout par 
deçà. 

Même page, ligne 13, au lieu de panois, lisez : pauois. 

Plusieurs numéros d'ordre des observations oui été mal indiqués; on a 
pris soin de les rétablir comme il convient dans la table des matières. 
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